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CAtALOGO. ' 

. Esta obra de Secretos se compone 
de doce todfK>8 eti octavo ; se hallará 
en la^' librería de ia Viuda de Ramo», 
Carrera de Saiv Gerónimo: también se^ 

ir 

darán sueho¿ á los que hubiesen toma- 
do parte de esta 6bra. • 
^ - En la misma librería se bailarín ias 
obras siguientes del propio 4tttdr. 

La Eufemia , ó muger verdadera- 
^mente instruida : obra útilísima para 
la educación de las hijas, para instruc- 
ción de las madres de familia , y para 
que los padres puedan vigilar con co- 
nocimiento sobre el buen gobierno y 
moral de su casa..: .sacada de la Elisa 
del célebre alemán Campe : un tomo 
en octavo. 

Exposición de la doctrina cráneo- 
lógica del Dr. Gall , ó nueva teoría del 
cerebro, en que se explica el senci- 
llo y probable medio de que se ha 
valido el autor de tan ingenioso siste- 
ma para conocer en cada individuo su 
carácter, y el grado de^actividad de sus 
acciones : un tomo en octavo con una 
lámina expUcativa. Esta obra es nece- 



saria á los jii dfe$or^$ dé nredicina qutf 
tienen que enterarse de todo uuevo sis* 
tema para corroborar lús principios de 
la ciencia , y geaeralniente i los fisi*». 
eos y critQiaaüstas , letrados ^ y i lo$ 
curiosos de toda especÍQt 

. La hermosura» Reflexiones sobre su 
naturaleza , causas .fisicas y morales 
<fit la alteiian > ó. el Tocador p dos to-» 
mos en doiA vq« 
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atsosá exponer samariantente las 
:oosas mas esenciales que pueden fíxar 
la atención de los viageros. Sin <tuda 
pudiera 'darse mas ext elisio» á esta ma* 
tcfia en una obra en que se tratase de 
intento ^ p¿ro la naturaleza de la pre-^ 
senté no me dexa mas arbitrio que 
el de indioar do ma^ conveniente en 
favor de la^ balad ^ y de la comodidad 
en los:VftagdSi:' 
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(a) 

^ Trecawhnis ¡ara viajar» 

Una de las principales precaucio* 
nes para viajar , es hacer provisión de 
dinero , y de letras equivalentes. Las 
monedas no son las mismas en todas 
partes , y la pérdida del cambio es con- 
siderable en algunos parages. Sin em- 
bargo f no se debe llevar todo en le- 
tras de cambio , ni todo en dinero^ y 
en el curso del viage, es preciso lle<r 
var siempre consigo algo mas de lo 
.necesario para el gasto diario. 

Es buen consejo el que previene no 
dar i entender nunca en las posadas 
que se llevan alhajas ni dinero. ¡Quáo- 
tos robos y muertes ha producido esta 
imprudencia ! 

Conviene llevar cartas de recomei^- 
dación y sobre todo para las ciudades 
y vpueblos principales en donde se ha 
de. hacer alguna mansión^ Las perso- 
nas á quienes el viajero va recomen- 
dado» sirven, mucho para que éste pue- 
da ver lo mas curioso que existe en el 
pais : ademas de que siempre es bue- 
no conocer a algunos que puedan su- 
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miaístrar un auxiliQ si uno lo nece-i 
sitare. 

NadÍQ debe poner3d ea viage s¡a 
sacar un pasaporte en su propio país, 
porque en muchas partes se pide ^ y 
puede exponerse á riesgos el que no íq 
lleve^ 

La salud es una de las cosas que 
mas deben atenderse en un viage , y el 
prudente cuidará , no solo de no come- 
ter níngua exceso, sino que llevará su 
botiquin con espíritus, álkali volátil, 
qi^ina, triaca y demás objetos de esta 
naturaleza, que pueden ser muy útile9 
en casos necesarios.. 

Armas 4 instrumentos átihs^ 

Es prudente precaución ir armado 
de pistolas y de armas blancas para^ 
defenderse quando fuera necesario. 

Ninguno debe empreader su via« 
ge sia cartas geográficas, sin relox, 
sin brújula , sia anteojos de larga vis^ 
ta 9 sia escritorio portátil , sin (:uchi- 
11o , sin tixeras, sin lacre &c. y como 
es menester ,.en quanto sea posible , to-i 
ipar las dimeasiones de todo ; se llev»-» 
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rán las medidas de un pie , una va- 
ra de .faltriquera, ó un bastón di* 
vidido ea pies, y ademas una cuerda 
bien torcida y encerada de cierta ion* 
gitud y con sus nudos para señalar los 
pies de nudo á nudo^ por este medio 
se pueden medir dimensiones largas y 
circuntfereneias, ú no con exáciitud 
matemática , á, lo menos con aproxi- 
mación y celeridad. 

Libros de memorias. ^^ 

Como et ñn mas importante dt un 
víage es instruirse , si no se tiene cui- 
dado de escribir lo que se ha v sto , la 
multitud de los objetos hace^ue al ca- 
bo de tiempo no quede sino un recuer- 
do confuso. Si el viage e34argo , es ma- 
)ror la confusión de ideas, y menos so- 
corro presta la memoria. Por consi- 
guiente ei preciso escribir y sentar lo 
que se quiere consei^var despuesi 

• Deben pues llevarse muchos libros 
de papel blanco : el primero debe ser 
Un diario, de camino y de paradas, 
rotulada cada hoja coa> el nombre 
del mes, ai margen la fecha - de ca* 
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da dia del mes , dexando entre dia y 
dia bastante .blanco para escribir los 
lugares por donde se pasa y en los que 
6e bace parada , los buenos y malos al- 
bergues » los ríos y los montes , las mon- 
tañas, los palacios, los^ castillos, las 
ciudades, villas, lugares, &c. que se 
ven desde el camino j y en fin , el gas- 
to que se hace. Este primer diario, co- 
mo se ve y es ud libro de orden > y de 
pura nomenclatura. 

£1 segundo libro debe destinarse á 
un diario de observación : debe con- 
tener el pormenor "de las cosas curio- 
sas que^e han observado, y quantb ha 
podido saberse durante cada mansión, 
sea CQ las ciudades ó en el campo. • 

Modo de observar en los viages. 

Luego que llega un viagero á un 
pueblo, desea verlo y saberlo todo. 
Acaso pregunta á personas , que sea 
porque miran las cosas con indiferen- 
cia , por descuido , ó por su poca me- 
moria , satisfaffian de un modo incom- 
pleto ai viagero curioso, si este no 
tuviese la sagacidad de formaje él mis- 
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too un órdeñ de preguntas ; y como 
una sola palabra basta á veces para 
protnoveir ó despertar una idea , pre- 
sentaré aquí ti catálogo dé las cosas 
principales que deben averiguarse. 



Ciudadelá. 

Arsenal. 

Castillo ó pala- 
ció. 

Iglesia, 

Tribunal de jus- 
ticia. 

Fábricas. 

Monumentos. 



Bibliotecas. 
Espectáculos. 
Gabinetes de ca« 
tíosidades. 
Pintura^. 
Esculturas. 
Fortificaciones. 
ArmeriaSé 



Objetos ^ue deben prigutiíarsi* 



Administración. 
Guarnición. 
Fuerza militar. 
Qualídád del ^y* 

re y aguas. 
Moneda. 
Idioma. 
Religión. 
Academia. 
Rique^zas. 



TrageS. 

Fiestas. 

Doctos. 

Artistas. 

Usos locales. 

Ceremonias. 

Generó de có* 

merció. 
Ferias. 
Producciones 
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prípcipales del lares. 

suelo. Caza. ^ 

Minas. Pesca. 

Cultura de tier- Anécdotas nóta*^ 

.ras. « bles. 
Animales particu- 

Estos son los objetos prilicipales 
que deben llamar la atención del via* 
gero ^ y por este modelo cada'uno püe* ' 
de formarse el que quiera, baxo la in*: 
teligencia que no debe perderlo' de 
vista quando viaja ^ á fin de poder re- - 
cog^r en el diario de observaciones, 
las instrucciones que sea posible , so- 
licitando informarse de personas ilus- 
tradas , y no de charlatanes* 

AdverUncias sobre el relox. 

' La hora del medio-dia varía en to* 
dos los pueblos que están en la dir-ec - 
clon de oriente á poniente-, y por eso 
d, relox debe atrasar quando se cami« ' 
na hacia el oriente ^ y adelantar quan*; 
do ee va hacia el occidente. 
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Carruage y albergue. 

Es máxima útil no esperar nurica 
& buscar el.carruage la víspera del 
día en que se ha de salir » y siempre 
coaviene mucho pensar temprano en 
es$a diligencia si se quiere viajar á un 
precio moderado , ó si no se quiere 
malograr la buena ocasión que pueda 
presentarse* 

Lds' caleseros ó cochearos son en 
general gcute de astucia, con los qua* 
les es m<^nester tener. la precaución de 
tratar menudamente üe todas las tir* 
cuhstancias . del coavxnio , pero uña 
de las principales cláusulas que deben 
tratarse , es que si algún accidente ino- 
portuno impidiese la continuación del 
viage y no está uno obligado á pagar 
sino proporcionalmQ/i|e a la distancia 
del lu^2^r en donde haya sido forzoso 
deteiierse -: sin escas-cíccunst^Micias ba- 
een pigar el viage entero , dando por> 
pTjetexto que no;e$ culpa. suya la salí*, 
da de madre d$ un* rio, ó qualquier* 
otro accidente. 

Para remediar las incomodidadea 
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lie una mala posada , si no se puede 
llevar cama- completa , á lo menos es 
menester hacer provisión de las sába- 
nas y mantas necesarias , porque así 
solamente se librará uno de loa riesgos 
•de una cama sucia. 

Las puertas de los quartos^ de las 
posadas nunca cierran bien , y las hay 
que no tienen-cerrojos ni llaves. Lo 
mas prudente es prevenirse de alguna 
máquina ó candados para cerrar uno 
su puerta por dentro. 

Esmiiy socorrido ,.y aun divertido» 
llevar compañeros de viage , quando> 
tienen el mismo espirita de curiosidad 
que uno , y que están prontos á aco- 
modarse á todo ^ con todo no convie- 
ne sean muchos , porque á veces las 
posadas son tan miserables , que no se 
encuentra que comer , ni donde dormir. 

Quando se emprende un viage , y 
que no hay precisión de salir y llegar 
en días determinados y conviene ñxar 
la salida con tal economía y discta** 
cion y que se llegue si puede ser á los 
pueblos principales en los dias mas 
señalados » por sus ferias , por sus di- 
versiones públicas I ó por algún acón- 
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tecítniento particular que merezca U 
observacbn del viagero : este discer- 
nimiento ca fixar el dia de la salida va- 
le mas que no esperar en un pueblo 
muchos dias , viviendo tal vez en el 
tedio que ocasiona la inacción ^ para 
esto es menester estudiar el mapa , y 
si se viaja por paises estrangeros con** 
viene ^ por exemplo , estar en Venecía 
en los últimos dias de carnaval , ó ea 
la fiesta de la Ascensión :. en Roma ic^ 
semana santa : en Bolonia la octava 
del Santísimo Sacramento. También 
es menester arreglar el viage de ida j 
vuelta 9 de manera que siempre que se 
pueda no se pase por el misp:io lugar, 
á fin de ver y observar con el mismo 
dinero el mayor número de poblacio* 
nes que se pueda. 

Viages á pahes despMados. 

Quando movido por el deseo de ad^ 
quirir -conocimientos nuevos, se quie- 
ren recorrer países poco frecuentados, 
internarse, por exemplo, en los desier- 
tos del África y de la Arabia , hay 
mas. precauciones que tomar para la 
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seguridad de su persona , y para lle- 
var provísone^ > obviar dificultades y 
evitaí* peligros. 

Mr. de Vaillant en su viage de 
África y tomo ti. pág. 381 recothien« 
da |á lo3 viageros que lleven muchas 
cabras ¿ estos animales ^ tan útiles y 
tan mansos, buscan al hombre, se afi- 
cionan á él , le siguen á todas partes 
y no exigen ningún cuidado: le sumi«^ 
nistran todos los dias alimento y be* 
bida con que futrirse y apagaír la 
sed. Estos inocentes^ animales no son 
dificiles de maqejar como otros , á 
todo se av.ienen , aguantan la sed lar- 
go tiempo , sin que por eso se agoten 
sus manantiales de leche : en fin , son 
del mayor socorro en las larguísimas 
distancias que hay que recorrer , en 
medio de los desiertos , y quando hay 
falta de provisiones. 

Viages por montañat* 

Haré en favor de los viageros una 
observación que puede Series útil. Se 
sabeqüe en las montañas eminentes se 
experimenta una dificultad de respirar 
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dolorosft) una angustia muy incomoda, 
y algunas veces hemorragias conside- 
rables , cuyos accidentes son causados 
por el estado del ayre muy vivo y en- 
rarecido. Conviene pues llevar escar* 
cha para tomar en la boca un poco, 
coa lo qual subiendo el vesubio , faci- 
litó la respiración al Abad Richard^ 
tao^bien se asegura que un cacho 
de naranja produce el mismo efecto. 

Enfermedades locales» 

Cada clima tiene sus enfermeda- 
des particulares :1a translacipn de uno 
á.otro , ocasiona con frecuencia inco* 
modidades y enferjnedades mas ó me- 
nos peligrosas , cuyo efecto depende 
ya de la misma naturaleza del ayre ^ ó 
ya de las qualidades de las aguas y 
alimentos. 

Los habitantes de las costas del 
África no tienen otro medio de guare- 
cerse de los funestos efectos del viento 
sur , que viene de los desiertos areno- 
sos , que. poner delante de las abertu* 
ras y rendijas de sus puertas y venta- 
nas p^i&ps^iempre mojados. 



En Cartagena de Indias , donde los 
calores son excesivos y quasi conti- 
nuos , ia transpiración habitual dá a 
ios habitantes el color pálido y lívido 
de enfermos. Aun quando gozan de 
salud, sus movimientos participan d^ 
la floxedad del ayre, que sensiblcoíente 
relaxa sus fibras. Se nota hasta en sus 
palabras , siempre pesadas y pronun- 
ciadas con poca voz» Los que van de 
Europa conservan su: frescura y buen 
porte tres ó quatro meses , j^ro al ca- 
to pierden uno y otro. Esta hiutacioh 
es la precursora de un mal mas funes<^ 
to, cüyar naturaleza es poco conocida; ^ 
Se congetura que en algunas personas 
proviene de iio haber digerido , y en 
otras'de haberse resfriado.Se declara 
por vomito' acompañado de unMelr- 
xio violento ) qnt es menester atar afl 
enfermo paraque no se lastime. Llá- 
mase vulgarmente esta enfermedad vó- 
mito negro. Muchas veces espira él 
enfermo en medio de sus transporten, 
que rara vez dúrán mas de tres ó quaj- 
tro dias. Una limonada hecha con el 
z\imp del opuncia,' dice Gardin , es 'él 
mejor especifico qué se ha encontrad!^ 
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ccmtra esta enfermedad taii peligrosa. 
Los que se Ubraa del peligro ea los 
primeros tiempos , no corren ningua 
nesgo. Testigos ilustrados aseguran^ 
que^uaado se vuelve á Cartagena aun 
después de una larga ausencia] ya no 
hay nada que temen 

Para remediar la lepra, que tam^ 
bien es muy común ^n Cartagena, el 
Abad Raynal cree seria muy conye- 
. niente seguir el piismo uso que se prac-* 
tica en África en los pueblos coloca* 
dos en la misma latitud. Este uso con*< 
siste en frotarse el cuerpo con un acey • 
>te de olor desagradable , propio de 
aquel clima , y que pudiera suplirse ea 
Cartagena con el de olivas o de al- 
mendras, pues ademas de la propie« 
dad de ahuyentar los infectos incómo- 
dos en aquel clima ardiente, sirve pa- 
ra suavizar la piel, y conservar este 
órgano tan esencial á la vida , ó para 
restablecer el libre ejercicio déla fun<> 
cion á que le ha destinado la natura* 
leza. Calma también la irritación que 
la sequedad y la aridez deben causar 
al cutis , que endurecido mucho con la 
misma sequedad, intercepta toda traa«<i 
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giración. Uniendo esce método á la lim- 
pieza que exige el clima , tal vex se 
conseguiría , no solo disminuir sino es- 
tirpar enteramente la lepra en Carta- 
gena». 

£1 calor agovia y produce debili* 
dad, y un estupor sensible» todo el 
mundo conoce su efecto , pero el frió 
agovia aun mas á todoá los animales f 
parece solamente que el suefio, caur 
^ado por el frió , es mas insuperable y 
peligroso, pero en recompensa esmaB 
agradable. 

Los que viajan en medio de las nie^ 
Ycs con un frió muy riguroso, se vjen 
acometidos de un deseo invencible de 
dormir, pero si se abandonan á este pérr 
£dQ atractivo, no vuelven á despertar^ 
menos que una casualidad feliz no traí» 
ga alguno á su socorro. Estos casos 
no son raros en los Alpes* £1 célebre 
Boerhaave se halló eitpuesto á este 
peligro en Holanda en ^709: en lo 
4nas fuerte del invierno , refiere .el mis- 
mo ^ que habiendo subido en su coche 
con un cirujano para ir á dos .millas 
de Xeyden á visitar una señora, que 
se habla reto nn muslo ) se halló^ so^ 
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brecogido deun azorramientotan gran- 
de , acompañado de ua deleyte inde- 
leble, quecogia también al cirujano 
y ai cociiero, que se hubieran dexado 
lleV^r dé este pernicioso atractivo , si 
él y que conocía el peligro, no les bu- 
]>iese obligado á baxar del cocte, y i 
poner en movimiento su sangre , dan- 
do paseos : por Q&tt medio se despoja- 
ron y y se libraron acaso de la muerte* 
Los jakoutski , cuyo uso han adop- 
tado ios Rusos, quando^stan obligar 
dos á viajar lejos, untan con boñiga 
úe vaca y barro mezclado en forma 
de ungüento todas las partes en que 
temen la congelación ^ y se augura 
ifXc sino están enteramente libres, e$- 
,te unto retarda á lo tnenos el efecto de 
la helada. 

' £n una relación del viage del Ca- 
pitán Kennedi se lee , que faltándole 
:el agua , le vino el pensamiento de 
mojar su ropa en el toar, y ponérsela 
•asi mojadasóbre su cuerpo. 99 Pasó mu^ 
:f)cbo tiempo, dice , antes que yo pú- 
«99 diese hacer queias getites de mi tri* 
'^pulacionr siguiesen mi exempló. AI 
s^fin ae determinaron , f . oriíaabaniQs 



«f tanto diariamente , cómo si hubie^« 
» mqs bebido agua . regularmente y y 
t9 puedo asegurar que debo á esta prác-* 
99 tica mi vida. Nosotros empapabaipos 
9) nuestra ropa dos veces al dii con 
«tan buen éxito , que siempre nos cal- 
99mó la sed qué aóé devoraba : nues- 
99tra' lengua , ^ árida y abrasada reco-' 
99b]:aba su humedad á pocos minutos/ 
» y nos hallábamos al misúio tiempo' 
99 refrescados y confortados como si hu« 
99Í)iesemo6 realmente tomado alimen^ 
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En cl puerto Delfin, es la vaca dé 
tanto nutrimento que ocasiona enPér^ 
medades peligrosísím^sáal^unas per- 
donas y como lo dice Mr. de Flavacour 
en su historia de Madagascar : ensené 
al biismo tiempo el medio de precá-* 
verse de tan fatales resultas. Esta ob^* 
^iervacion , y la general de que en ló«- 
países meridionales la carne de los atii-^. 
Hialés es mas suculenta que en los pai- 
res - septentrionales "} es un aviso con** 
Vcí^iente á los vlagero» pa^a qué sét 
abstengan de entergarse á un úpúitol 
que les puede ser perjudicial , pués'eii* 
t^les países el e^toiago tiene tati- fo^ 
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co resorte y que se necesita usar con* 
tinua mente de especias y aromas para 
facilitar la digestión. 

Modo de cuidar un cabalh en viage. 

El que viaja á caballo debe procu- 
rar que este se mantenga fuerte y ro-^ 
busto , y para que se vaya acosium- 
brando pocoá poco al trabajo importa 
mucho hacerle pasear algún tiempo an* 
tes , dos ó tres horas diarias ^ y regís* 
trarle luego la silla , la brida y las her- 
raduras, para yer si está todo puntual 
y arreglado. 

En los primeros días no se le debe 
obligar á hacer mucho camino , ni se 
le ha de dar mucho pienso para no 
cansarle ni encebadarle 5 pero confor- 
me &e vaya acostumbrando se le au« 
menterá proporcionalmente el pienso 
y la jornada. 

Quando se llega cerca de la posa* 
da, se le debe acortar el paso , para 
que entre en ella fresco y sereno » y 
uego que el viagero se apea y lo pri* 
mero que debe hacer es desenganchar 
a barbada al caballo ^ metérsela ea la 
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boca por baxo la embocadura ^ y yoU 
verla á enganchar én lel alacrán ó ga-* 
rabato: esto hace el tnismQ efecto qu^ 
el desbabador i impide que el caballo 
se desembrida y y 1^ excita el apetito. 
Se le debe adeipas afloxarle las cin«* 
chas y sacarle la grupera j spharlc el 
pretal y moverle la silla $obr$ el lomo, 
cuidando también de lavarle las pler«> 
ñas y los brazos , hasta la parte supe« 
rior de Jos cprbejones y rodillas ^ y 
nunca el vientre para no -exponer el 
caballo! torozones, y í la contra ccioa 
y extrangttlaeibn del vasoespérmátícO| 
si fuese ^Qt^O)^ cuyo accidentées^a"? 
ai siempre mortalt : ' ^ 

Es bueno lavar los briizoá y<lad 
piernas al pahallo con agua fria , para 
impedir ^ue s^ fiaen 4 dsms -partes lúa 
humores movidos por el exercicio , y 
conserve satios los remo^^ 

Quandoet ^aballo e$U mny calien-^ 
te, ^^ le desembrida^ se* le quita la 
silla en'paragequ0 no corra viento , se 
le pone el «tesbabador , se le rae ei:su* 
dor con un cuchillo de pato /y se le 
eñxuga bien con un mandil la cabeza |^ 
al* rededor de. las jorejas ,■ y lo mismg^- 
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entre Ipt^bfazos y muelos. Se le lavad 
después y se ;k limpian ios x)jos , los 
v$ollar.e$.,:Joci labios ,'los Jbelfos el bar- 
bo<]uejo ;y> el orificio , todo^con una es<9 
{»onja mojada tn agua clara:: después 
de jcstas. dUigeocks sé k extiende ua 
poco.de paja sobre el lomo , y .enciina 
la manta .^y jecbíhdolf la cama de^ pa- 
ja Gresca y con lo qual descansará bien. 
. Si ufif aballo se echaútioiediata* 
mente. qUe llega, á la posada , es señal 
cierta de/semir algún dolor en los cas- 
cos^ ya- por dcbiles 5 ó porquelas her- 
|[aduraj3 i le- molestan. Siseóle ^nota ca- 
liente el cascoi^ se le;debequitar la 
herradura , y se ha de v^er si sienta 
sobre la. palma., lo que^se conoce en 
fua el bii^rtoestá en 1^ párJte con que. 
oprime mas reluciente , en cuyo casco 
debe ponetile una pucbiida al caballo, 
haciéndole nuevamente- el casco , y 
componen|e:la.herfadurft futraque mar- 
obeiá:gu5to._ , ,v • . 

Se limpinrá. y lavará la. brida en«- 
xugándoia <on algún liedza. Se mira* 
rá el basto de la sillla.^. secándolo al 
sol ^:á ja lumbce, si. estuviere 'mojado, 
del. sudor ,. y^ se sacudirá 3a 'júUft.oüs«> 



ma con usa vara para que d sudor y 
la ^liéífeiad^ilcr produxcá^i&dfduras a! 

caballo*^ '•' 'T ' . .%' AHA»* ^ ;■: -: . ' "T 

*J üé éé'Ví&átÍL át'béy&t^'SLV áñltrikl 
hastá'^t^e tísté^bíen sécó^ aíérítíó, por- 
que nada hay tan peligroso : coaviene 
aun antes de que beba «darle ua pu« 
fiado^ei^ajia.' ' • "-i^n jiíoí: . 
< ' Gém^^-^c' rtsuHas dé küií' grande 
fetíga ió dé'Uti largo. viág6^,^síehmcháii 
légútarfáeim^ áli ^ate^4!B4é;» ei(trenfG(i 
de sus remos , se le quitarál^^ luegb qdí 
haya'>édhcte1dé tí cátíiiéd^,%>sMóá-úl« 
timd^'élitKjIí^'He' eald^ tñl^i^se le^lírtf2 
pia^fia^biéb^^ras^ ráátl4si<:tóriéhdóré 
algd^fod^U^ad^sV y'^é'^kr^pbndtá éA 
fyíimiSl pt^' efs{ilicío tdé'^Üiv'éia: o dos^ 
hétiféidteté 'i^^^s¿ó^<fe^pae^;'£ste í^ 

-' í5i*i%fee^lS6iH'po dé;<aílttt^i-y hrúbié^ 
s^«algtía^¿ti^ ^1' iMtiéi'^és'^dnTétiientis 
Htív^aí<^ía*oérfballd^-á-él ,>yíiáe3áiite f^í? 
espacio de un quarto de hora ó medís 
hora ^¿dk VÍ!z %lí' ié^)4tgW«á^a la» rp* 
dilk$^it¿6^:0i^bej«ii^>ééi% lo quaL^ef 
k^fortiiÑ^tieífta los- hcíi^é^ lá^ píerüá^^ 

r€8iitidsuía kiecülirosciiM^efití&lejí^^'^ 
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La destilación és ün^;0peir¿cioai 
|yQr la quaj se sepáfaa.y xecogeacoa 
el auxilio del rfuego» las partes, yolátí^ 
Íe3 dé los ^ú^etrpDSi separánd^iás de la| 

g^e hó iq í^fb:;,; i - .rom - ., 

,; Esta.4;^e^ácípá SQ el^e^Utá^nV^^ 
jsos deüaa:4^3^^)rMPtui?a^y forcpa coave*^ 
nieote^ ^áy|i>d«sprip(^4i|nxPjl>jnréaiio$| 
fp. e\\Bñpú^tqÁ^ <^uettodp| los ^urid^. 

ipro^^echaír j)Uesirjos av^so^, Icó^^a (O* 
do el ¿qnoeiíBÍjéi^'Ocy wady^S^ 
de los in^tr^méates prqp^s^j^taides* 
tilación i j^4virtiéadq t^p é^stjiot^ 4ei« 
iben tenet Ua,extlrciiiOLa¿s^§ó4 la^^V^f- 
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Las liltimái; ticinnaiS rd^ Jo$. ji^m 
biqües adofi$i^(laj5. ,€a l^s íü^íí^b mo» 
d^rna á de : 1 jc$Mres > Sjgya .^^m^ .masi 
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tella^ comunes de vidrio , para que U 

acción del fuego se dirija con igualdad 
sobre el licor , y que las heces no se 
amontonen en un punto , como sucede 
comuiimente en las de otra forma , que 
sometido el poso en un punto inmedia* 
to á la acción del fuego y forman una 
costra que impide que el liquido hu- 
medezca aquel lugar de la caldera : y 
quemándose la costra dá á la produc- 
cion de la destilación el gusto de em« 
pireuma ó^ quemado» 

También es necesario que las vasi* 
jas de cobre estén bien estañadas , j 
coma ya se ha dicho , mantenerlas muy 
limpias , lo que no hacen en la mayor 
parte de las- fábricas y y casi en nin« 
¿una estañan sus alambiques » oí eui« 
dan hacerlos lavar despuet de cada 
estilación V por cuya raáoa cl.fon^ 
•do de sus calderas ordinariamente esti 
cubierto de una costra de trino quema- 
da, que acompañada con el cardenillo 
ique entrC' los embudos de sus alambi- 
ques coocurren i dar el gusto acre, 
acervo, y algunas veces compereumi- 
tko que caracteriza la mayor parte de 
los aguardientes del comercio^ 
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Mecciofí de los vinote 

. España no tieae que envidiar á 
mnguna "nación en quanto á los vinos 
propios para hacer excelente aguar* 
diente^ Nuestros vinos generosoéle Súr» 
-ministran hasta en cantidad de la ter* 
]gera parte y y aun mas de su volumen. 

£1 término medio del producto de 
los vinos de las panes meridionales de 
Espafia es de un tercio sobre la totalir 
dad : contieae^ mucho mas que los de 
las provincias septentrionales^ los qua^ 
les apenas dan un séptimo ó un octavo 
de sa volumen^, 

A medida que un yin&^ ts masespfr> 
riiuoso;^. eontiene.-menos ácido milico» 
y por :.esta razón los vinos ima^ gene» 
•rosos, «QQ. los. que darian mejoraguar^ 
diente v'si: reuniesen las demás qualí** 
dades necesarias al intem<i' •- ^ . 

La primera y mas esencial de, e^scae 
qualidades es la de que loa vinos; estén 
jeoteramente fecmentadosv La experiea^ 
cia ensena que anodeseis oleses dá me* 
nos espíritu ardiente^^y de peor calidad^ 
que el qu&sedestUa pa^oaxa:^oo> . i 



La limpieza dei vino es otra qua« 
Itdad .qite.cpnccífauye arla bóüdad del 
aguardíeme , porque el tártaro y toda 
liez. ó sedimento que lo enturbie le dan 
«m gusto áspera y acre« > 

Obs9rvadones gemrales' s(br^ lo$' 
licores^. 

. : Los licores. compuestos son , 6 es'- 
'piffituosos 6 aqüosos :- todos están mas 
j6;-jneno8 impregnados :dek principio 
-«seacial de las plantas , de las ñores , de 
rios. glanos 6 sc;^miilas y. &c. y del xugo 
«4e:la¿ frutas arcHiiáticas.^e se obtienen 
>por infusión ó maceracion ^ y después 
.^]^QH la^ destilación. 

La buena calidad df los licores de- 
; pende .no solamente de la pureza de 
los. principios espirituosos y aqüosos 
•que Jes sirven, de base , sino también 
-4e 4a buena catidad de las substancias 
jque.dcben entrar en ellos como partes 
«f^onsiitutivas. El •curioso ó el prdfescír 
no debe omitir oifiguuo de losxnedios 
^y^ son necesarios'^ y que puedefkron* 
-Cturj^if! éí dirigir la elección qué.ddsé 
im:¿t. 4^ ^atta.fmtta y Sores aromáúcas. 
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EUchtt de flores jfruiMS» 

Las flores y frutas para que seaa 
quales se requieren ea la fabrieacioa 
de los licores ^ haa de sobresalir ea 
olor , sabor y color. Quaudose hace 
la provisión dé frutas^ como las cidras, 
bergamotas , limas y &c. es jnenester 
elegir aquellas,' Ctt]tas cascaras soa 
muy finas ^ lisas» y que est^ 'mas 
abuádantemente. provistas de -aceyte 
esencial : porque quándo las capsulas 
ó celdillas que encierran las partes 
ideosas no están llenas de este pcinci* 
pió esencial, sino de una cantidad su- 
perabundaote de agua que produce la 
fermentación ptítrida, penetrando esta 
en lo interior : del fruto , hace que. el 
uso del Xúgo quí3 'encierra no sea aplU 
icablemas que.pai'a-él tinte de las tels». 

Para los licores » Bé4i la preferea- 
cia i los simples» i las semilliis y á 
las frutas » cuyas peliculas ezteriotM 
<'estéa.bien estiradasiy libas* * - - •: 

Quftndo las frutas no tienen bai^ 
:tantes principios esenciales se repara* 
«cá.este defecto ^ ^MMUiaildo ^ropov^ 



tionalmeote la cantidad , pero guan- 
do su sabor se halla alterado , és me^ 
xiester desecharlas enteramente ; y si 
{)ttede &e)t mirar y .exámiaar cada una 
d^ por si ^ porque muchas veces suce-* 
de qüfi una,mala .que haya ^ comum-4 
ca su olor desagradable á todo el re-» 
%UÚado de las operaciones. Un ::soÍa 
grano de c^ié averiado i basta para 
fer4^runa.destijlacioa, y uapoco de 
vainilla ó de canela que hayan con- 
U^domal gusto.i por inperceptiblé 
que S$a) producirán un sabor muy 
desagradable en el espíritu de vino; . i 
Quando se empléeú' las flores dd 
naranja ^ 4e rosas |. de violeta > dé jaz- 
hha.) I^c^k no solo «es aiieaester que sean 
rfjCÁentes> sino que esjten bien alimea^; 
Hi^ y.ignkutas : porqud quando.se» 
lian cogido djs^pués de llover | ó que. 
^ baa. mojado de intento pa^a que 
^]r§?c^n mas acimentadas y recaen co-: 
gldU$ ^ . la humedad superabundante 
produce üH jpovilíliei^to .de fermenta^ 
cionjaÁ :graii4e)> que el sabor acerto 
^rh^^tó^^.de «¿di.'Cálices y pis^los^ 
^jm^p^iy ^soitveiUmftyor|»arté del 



perfume d&Ios pétaio^y-estatimires $A^ 
herentes á la ficH% - - "•' 

Las flores deben cogerse deU-ptnt- 
mera vegetación, porque. son mas<>to- 
rosas que las que^^e^cogen en'la.sé^ 
gunda, tercera y4}uartay y lais H|(le'^ 
dan en la primavera contienen ta^mi-^ 
ud iiias de principiq^ arDináacos, que 
ks que se dancen efe «ofio. ... 1/ 

No se- emplearán «tas plantáe b'aMs 
que hayan adquirido el gifado áe^aift<¿ 
áurez. perfecta, que es quandoiarAo^ 
res comidntan á marchitarse. I^e buér' 
nas qnalidades. 4^ liu frutas dependea 
tifnhieá de sü madurez. ' 

-.%: No se cog¿rá:n las seAíltai sin «é«^ 
tar perfectamente' maduras, y se ele* 
giran las mas biea alimentadas i- ai á^' 
entcvigtSj de olor mas penetrante y dé' 
unoabor activo y; agra^ble/ ; ""' í^--* 

t:;'iXas bayai^^y^^isdmiUa^ aromáticas' 
secas, se con$er^«ífáci eñ botes íñüyí 
eersadosvguefpfieoidl^ d^ palpel aHíékk^ 
eoi pero se gasia^áh'ea «i aáo, púé§ 
pasado mai^ tiéitipo;> pierdéft?paíifre-éé^ 
^^ipcrfumes:^ y /cméttces' tío^ -stílo'^tia jf* 
4aé emp|ear{fMk}i¿r^«as^U^4v^^^ 



(»9) . 
no $ea tan gratos los espíritus aromá- 
ticos que contienen* 

Todos los aguardientes son propios 
para formar la base de los licoDes ^ue 
se han imaginado para satisfacer el 
gusto desordenado del pueblo: pero 
quahdo se trata de, hacer buenos lico- 
res, y rosolis de mesa^ como se hacen 
en las Islas y en Zara, es abéoluta- 
mente necesario que Jos aguardientes 
ó espíritus de vino estén tan rectifica.*» 
dos y que lleguen á adquirir aquel gra- 
do de pureza., ' de donde depende la 
mayor parte de los buenos< efectos que 
se les atribuyen. 

Aunque todos los aguardientes que 
se venden en el comercio son.suscep* 
tibies de perfeccionarse , es menester 
desechar sin embargo los que < tienen 
resquemo, ó sabeaá tierra, porque no 
hay medio de corregirles estos sabo- 
res desagradables. También deben des- 
echarse los aguardientes de heces, de 
escobajo, y demás desperdicios de la 
UTA» porque es imposible coomnicar.* 
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les aquel sabor grato que distingue to» 
mejores aguardieates de Europa , y 
debieraa prohibirse pprque son muy 
cáusticos I como bebida , y lejos de ci« 
catrizar las heridas y llagas las infla- 
maa ; pero los fabricaates los convier- 
ten ea espiritii de vino , cuyo uso no 
debiera aplicarse mas que á los bar« 
pices. 

Importa > pues , mucho que el que 
bace licores, no tome otros aguar- 
dientes que los que se destiiaa de los 
mejores vinos enteramente fermenta* 
dos , que sean claros y limpios , de 
buen gusto , añejos , y de agradable 
sabor por si mismos* liros aguardientes 
dobles son preferibles , porque ya haa 
pasado mas destilaciones , contienen 
menos cantidad de cuerpos heterogé- 
neos que los simpks , y ahorran una 
operación al licorista, 

JjA rectificación exige un número 
de destilaciones proporcionadas á la 
cantidad de fleuia que contenga el 
aguardiente ^ y al grado de rectifica*' 
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cioti que $e le quiera dar.. Para recti* 
ficarlo^ con pcrfeccioa se debe usar 
del bafío de María ^ fues este meto-, 
do es infinitamente superior al que or- 
dinariamente usan ea las aguardien- 
terias. 

Tara rectificar ti espíritu de vino. 

Para rectificar el espíritu de vino, 
^ue hace mas á nuestro intento , se 
pondráa quarenta y ocho quartilios de 
espíritu de vino común en disolución 
durante quince dias, en veinte y qua- 
tro quariilios de agua de rio sin fil- 
trar, pero clara. Destilase esta mezcla, 
y quando se han obteiúdq quarenta 
quartilios de licor , se muda el reci- 
piente , se continúa la destilación has* 
ta el grado de calor del agua hirvien* 
do: se separa este producto 9 se aña«> 
den a,l residuo que queda diez y seis 
quartilios de agua ; y quince días des- 
pués de hecha esta mezcla, se pone á 
destilar al baño de vapores, para que 
el grado de calor sea menor ^ y quan« 
do se han obtenido treinta y dos quar- 
tilios de espíritu p se mUdil de reci-^ 



piente : se tnetcla este último produc- 
to con el de la primera operación , y 
se guarda esta mezcla para volverle á 
dar el mismo grado de rectificacioa 
por medio de nuevas destilaciones. 

Infusión de las frutas. 

Las cortezas de las cidras, limo- 
oes dulces , naranjas , limas , bergomo- 
tas, &c. de que se quieran extraer es- 
pirituá aromáticos por medio de la des- 
tilación, se pondrán primero en infu* 
sion en espíritu de vino rectificado, 
del modo siguiente. 

Se cortan las cortezas de estas fru» 
tas en laminillas muy finas: se ponen 
con espíritu de vino rectificado en una 
cucúrbita de estaño , en la proporcioo, 
de onza y media de cortezas por cada 
dos quartillos de espíritu de vino > y se 
pone la cucúrbita en el baño María: 
se cubre con su cabeza ó capitel: se 
enloda herméticamente la juntura', se 
calienta , y se mantiene el liquido du- 
rante tres días, á razón de doce horas 
en cada uno, á un grado de calor igual 
ai del agua bien caliente , pero sin lle«- 
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gar á hervir ^ cerno la fruta se pre* 
cipita siepipre al fondo de la cucúr- 
bita, se agita con una varita que se 
introduce por el conducto de cohoba- 
cíon. Acabada esta operación $e quita 
el capitel, «e cuela el licor por un 
tamiz : se guarda en botellas grat^des 
de vidrio, sin llenarlas mas que has* 
ta las dos terceras partes de su capa^» 
cidad : se vuelven á echar las corte- 
sas en la cucúrbita, con agua de rio 
ó de fuente, en cantidad de un tercio 
del espíritu de vino que se habia em- 
pleado antes. Se coloca la cucúrbita en 
el baño de María, se cubre con el ca-^ 
pitcl, se enloda la juntura, se calien^ 
ta el licor durapte seis horas á un fue- 
go igual al del agua caliente , como an^ 
%cs: después se dexa enfriar, y quan- 
do lo está bien, se cuela por tamiz; 
se pope en l^s botellaé que contienen 
la tintura espirituosa de la primera 
operación: se menean bien estos dos 
licores para que se incorporen : se ar- 
rojan las cortezas como inútiles, y 
quince dias después se procede a U 
destilación^ 
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Infusión de simientes. 

Para extraer por la destilación el 
espíritu aromático del anis exótico ó 
badiana, del anis de España, del hi- 
nojo, de la coriandra, de la angéli- 
ca, del clavo de especia, de la.pi«* 
mienta, y de las bayas dé'nebrina, 
se pesará una cantidad determinada de 
una de estas simientes , sea la que fue- 
re, se lavará en agua ñria, se pon- 
drá en un mortero, se rociará coa 
agua , y se machacará hasta que que- 
de como una pasta : se pondrá des- 
pués en una cucúrbita de estaño: se 
desleirá en tantos medios quartillos de 
agua común , quantas jiibras de simien- 
te se hayan machacado : se añadiráa 
quatro quartillos de espíritu de vino: 
se pondrá la cucúrbita én su baño de 
María, se tapará con su cabeza cie- 
ga , se enlodará herméticamente la 
juntura, se calentará por espacio de 
tres dias á un grado de calor igual at 
del agua caliente que no hierva, cui- 
dando de menear la simiente por el 
conducto de la cohobacion con una va« 
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rita. Acabada la operación , y enfria^ 
do d licor, se quita la cabeza, se me^ 
cea el líquido, se vuelve á cubrir la 
cucúrbita consucabeía, se enlodan 
las junturas, y se procede á la desti<« 
lacioo segua las reglas del arte. 

JLtctificacion de los esfiritus 
aromMicos^ 

Para rectificar los espíritus que s^ 
han sacado délas frutas aroma iicaS| 
se añade una quarta pane de agua co- 
mún^ y quiace días después de hech4 
esta mezcla , se procede á la rectifíca- 
cion. Estas operaciones deben exccu- 
tarse desde el grado de calor en que 
el licor comienza á correr basta el gra* 
do quasi del agua hirviendo^ y enton- 
ces se muda de recipiente. Se dexa 
correr el licor hasta ei grado del agua 
hirviendo: se guardan los últimos pro* 
ductos fdLtsi, destilarse de nuevo en se- 
gunda operación, ó bien se rectifícan 
separadamente quince días después de 
haberlos puesto en disolución en un^ 
tercera parte de agua de rio« 



Composición de los Hcores^ 

Llámase composición de los lico-' 
res y la mezcla proporcionada délos 
espíritus aromáticos, á los quaks se 
añade una cantidad determinada de al- 
mivar clarifícada, y de agua la mas 
clara y delgada que se encuentre. 

£1 licorista ó el aficionado deben 
tener á mano mucho espíritu de vino 
rectificado, según dexamos declarado- 
Debe tener diferentes especies de 
espíritus ó tinturas aromáticas, pero 
no las usará ha^ta seis meses después 
de hecha la infusión ó destilación. 

Debe conocer perfectamente la 
analogía y las relaciones que los olo- 
res y sabores pueden tener entre si^ 
porque en todas las combinaciones po«< 
sibies, no solamente se debe atender i 
crear olores y sabores nuevos, sino i 
perfeccionar en qüanto sea dable los 
que la naturaleza ha producido, de 
manera que por medio de nuevas com- 
binaciones, puedan resultar líquidos 
que tengan la facultad de afectar núes - 
tros órganos con agrado. 



(37) 
Substancias colorantes. 

Los colores azules , amarillos , ro« 
xos , verdes y violados que se dan i 
los licores , se han imaginado para agra- 
dar solamente la visia. £1 licorista 6 
€l afícionado , conociendo que estas 
produccioneis sonde mtro capricho , no 
las usará sino en tamo que las dife* 
rentes substancias colorantes de que 
se puede hacer uso , no teng'an ningu^ 
na influencia nociva en los licores coa 
los qual%s quiera mezclarlas» ' 

Por exemplo y con la tintura que 
se saca de la cochinilla sé puede tin- 
turar ti agua de cedrado • que vuN 
garmente se llama ftrfecto amor. Al- 
gunos licoristas se han válido de la tin-* 
tura d« azafrán para el rosoli-, cono«> 
cido con er nombre de aceyte de Ve^ 
ñus 'y pero es mal hecho, porque el sa- 
bor del azafrán absorve parte del per- 
fume de los licores que se quiere ten- 
gan el sabor preponderante de frutas 
ó aromas determinados. Quando se in-* 
tente dar á estos el color amarillo se 
cebará mano de una corta, cantidad de 
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tintura de cochinilla ^ que se mezclará 
con la almivar que debe hacer parte 
del licor. La tintura que se saca de la 
cochinilla, como la primera de las que 
se sacan del tornasol en pan ^ por medio 
del espíritu de vino ^ mezcladas pro^ 
porcionalmente > sirven ^á dar color al 
rosoli dé anis y al de rosa 4 pero esto 
íio puede verificarse sin la mezcla del 
color violado que da el tornasol por 
tnedio del agua i que es ün color her* 
inoso de violeta» 

Substancia áeí azúcar* 

* *■ . * 

Es toenest^ir que la substancia del 
azúcar que entre en los licores , sea 
clarificada y cocida hasta que tenga la 
consistencia de una almivar regular 
para los UcoreS blancos ; y para los 
llamados aceytosos , es preciso subirla 
mas de punto. La clarificación del azul- 
ear es necesaria ^ porque el gusto de las 
espumas t no solo contribuye á debili* 
lar la parte maS agradable del perfume 
de las frutas ^ sino que comunica un sa- 
bor viscoso é ingrato á estos licores: 
adema$.d($i]ttcjQ6 diferentes grados de 
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cocion que se de á la almívar clari- 
ficada , les comuaica tambiea ua gusto 
mucho mas sabroso. 

Aroma de los vegetales. 

£1 aroma de los vegetales^ ó el ts^ 
firitu rector y como se llamaba en laaa- 
tigua química y es muy volátil, y en 
extremo subdivísible. Su volatilidad 
impide el que se pueda obtener solo, 
pero como es soluble ea el agua y en 
el espíritu de víqo y en los aceytes , se 
pueden u§ar qualesquiera de estos mens- 
truos para extraerlo de. las plantas que 
Jo contienen. 

Quando se emplea el agua ,* se des- 
tila á fuego desnudo ó descubierto , á 
menos que no se quiera obtener el acey * 
te esencial con este principio ^ pero 
por lo común se desea tener al mismo 
tiempo uno y otro , porque el aceyte 
esencial contiene mas abundantemente 
el aroma , y como no sube en la desti* 
lacion sino al grado de calor del agua 
hirviendo , el agua destilada no lo con- 
tendria. si se destilase en el baño de 
María. 
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Qüañdo se emplea el espirita de tí- 

tio como vehículo del aroma de los ve- 
getales , no se puede sacar el aceyte 
esencial , superabundante ^ porque es 
eminentemente soluble en este fluido, 
en donde se queda en estado de combi- 
nación. Los vegetales que se destilan en 
el espíritu de vino, deben serlo con ti 
baño de María , por razón de su mucha 
volatilidad y de su propiedad disoK 
vente en los aceytes esenciales. 

Hay substancias vegetales y cuyo 
aroma es tan volátil y su bdivisible que 
no se puede obtener con el espíritu de 
vino , ni coa el agua , como el de las 
flores de lirio , del jazmín , de la tube- 
rosa ) '&c. En este caso se recurre al 
aceyte íixo i se prefiere el de Ben , por 
que está mucho menos expuesto á en^ 
ranciarse que los^emas. Se ponen laa 
flores en una cucúrbita de estaño , con 
algodón empapado en este aceyte , dis<- 
poníéndolo de modo que á una cama- 
da de algodón corresponda otra cama^» 
da de flores : se cubre la cucúrbita , y 
se expone á un calor suave por algu^ 
Has horas j por este -medio se combina 
la arooaa ó se flxa con el acey tei QUan- 
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do de()uiere emplear en alguna cóiflk 
posición 9 se echa espíritu de vincsobrte 
^icho aceyte , se menea la mezcla , se 
expone á una temperatura muy. fría 
para que se congele el aceyte , se de» 
canta el espíritu de vino y sale im*» 
pregnado del aroma de la flor. 

Clarificachn de hs litwts , é inc^nt^e* 
wnus qw rtsíUtan de filtrarlos. 

No se deben filtrar los licores por- 
que esta operación y' no solo ocasiona 
• la pérdida real de cerca de la décima 
«exta parte dellicor , sinaque al mis- 
-fBO'tkmpo produce ia evaporaci&n de 
la mayor parte del aroma ó espirita 
rector , pudiendo evitarse ^stos incon- 
.venientes, clarificándolos por medio de 
-las claras de huevos » ó de la cola de 
pescado. 

Para la clarificación se baten pues 

dos claras de huevo y y quando están 

'liechas' espuma se afiaden quatro on- 

-±ks de agua de fuente para veinte y 

quatro ó treinta quartillos de licOr ^ ^e 

.agita 'todo, junto y se dexa reposar. 

Mas como machas veces sucede «que 



pj^rte de lo que debe formar el depó- 
sito de los licores que se clarifican en 
jiotellas grandeS) se junta en la auper« 
iicie ; quando esto isuceda , se menea 
J^, .botella de quince en quince dias dos 
jQ,.tres veces , y si. después se viese que 
la totalidad del deposito no seiía pre- 
cipitado al fondo , se dexa aclarar el 
' J^or ) se le saca cOn un sifón ó tubo 
acodado de vádrio » y^e juntan todos 
los depósitos en una sola vasija : quan- 
.do estos dep6^ito$^se ban aclarado» se 
«i^aca el licor de. nuevo » se filtra lo que 
<queda por una manga pequeña de pa- 
Áo blanco^ y y se mezcla el licor queae 
¿ha. sacado con el que resulta del fil* 
jtro. . 

No hay necesidad.de clarificar lo$ 
•xatafias de cerezas > de frambuesas y 
:.de; clavel > porque e^to^ Ucorea sfeaclá- 
ran por si mismos. 

r . Quando se farbificati los licores en 
^piayor cantidad.^ sei ponen en toneles 
.destinados para esic efecto ; se dexaa 
vTeposar tres ó quatro dias , seles de* 
xa que se aclaren' pojr si mismos , .y 
.después se filtra, igualmente. el poso 
;jPQr:uaa manga.tlQ^pa&o.: ^^ ^ ''« 
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Crema de flor de naranja. 

Hecha bien la elección de estas flor 
res , como queda referido , se despren- 
den con precaución las hojas ó peta* 
los del cáliz^ y se ponen separadamenr 
te. Después se pesan dos libras de es* 
tos pétalos ) y se ponen en infusión du^ 
tante dos horas en diez y siesquar- 
tillos de espíritu de vino rectificadot 
luego se cuela el licor por un tamiz , s^ 
jguarda en un vaso bien tapado. , y s^ 
^chan los pétalos en una cucúrbita con 
jQchp quartilios de agua común ^ se por 
ne en su baño de María , se cubre con 
ia cabeza , se ajusta el recipiente « se 
enlodan las junturas , y se destila 9I 
inlsmo grado dex^lor que se recMfícia 
el espíritu de vino. Quandp el calor 
4el c fuego ha llegado quasí al gratlp 
¿el agua hirviendo ) se muda de recir 
pieutj?^ a^ hechd^ el primer producto en 
^4 vasija qiue cooti^ne el espíritu qup 
f ^ ha, rqservadQr^ s^ aumenta el fuego» 
se continua la destilación hasta ^^Xf^ 
do de calor del agua hirviendo , y se 
guarda este producto á fin de recti« 
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ficarlo mas todavía por medio de otra 

operación. Acabada: la destilacioa se 

desmonta el aparato para comenzar la 

composición. 

Se deshacen diez y nueve libras de 
azúcar de pilón en diez quartilios de 
agua, en uno de los quales se habrán 
batido antes dos claras de huevo. De8« 
pues se clarificará según el método in* 
riicado. Cocida la almivar y eAfHada» 
debe producir diez y- ocho 6 veinte 
juanillos: entontes se le -añade el es» 
piritu aroóaático dda flor de naranja^ 
y mezclados ambos líquidos y se - agita 
mucho la mezcla , y se pone en bote^ 
UsL6 grandes, ^ue se taparán bien. 

Se- dexa reposar asi por espacio de 
tres dias , y ^e -echan en el licor dos 
Ó tl'és claras de hueve, quese'batefi 
'en-un{)oco de aguaf y quandoel se*' 
'dimfento se ha precipitado al fondo , -se 
saca por decantación, y se pasa el 
'poso- por una- manguita de pa£o>: ^^e 
Mezcla el licor qu&^se cuela , cóh el 
que sé ha sacado-, t'despues 86 guarda 
en botellas para el' ^iso'; 
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Otra crema de flores de naranja. 

Se eligen quatro libras de flores 
de naranja 9 como se ha dicho: se se«- 
paran con precaución los pétalos y los 
estambres de los cálices y pistilos : $q 
guardan estos últimos para varios 
usos medicinales. Acabada esta opera*^ , 
cion se ponen los pétalos y estambres 
en doce quartillos de agua común, y 
se coloca la vasija al fuego, que se ha- 
brá encendido en un hornillo: se man- 
tiene el liquido durante tres horas al 
grado de calor del agua caliente qu« 
no hierva* Se quita la vasija del fue* 
goy se expone durante veinte. y qua«< 
tro horas al ayre libre, después sa 
cuela el liquido por un tamiz de cer* 
da, y se guarda para hacer uso de él 
con los cálices, como queda indicado. 
Se echan estas flores en la misma can- 
tidad de agua fria , y quando han esr 
tado en ella durante una hora, se cue- 
la por un tamiz, y se envuelve la flor 
en un lienzo grueso, que se pone/ 
en la prensa para exprimir tod^ ^ 



cajitas en un plato de losa que se ten* 
drá eaia mesa delante de si, y á mc-^ 
dida que se baya mondado inedia docena 
de estoo frutos, se echarán las laminítas 
en una. cucúrbita con diez y ocboquar* 
tillos de espíritu de vino rectificado: se 
colocari en su baño de María, se cu- 
brirá con su capitel ciego, se enloda- 
rá la juntura» se calentará y se man- 
tendrá este liquido durante tres dias» 
á razón de doce horas en cada uno , 4 
un grado de calor menor que el del 
agua hirviendo , y tantas veces quan* 
tas el líquido se enfrie , se meneará 
con una barita que se introduce por el 
tubo de cohobacion , y pasados los trea 
dias de esta operación después de vein» 
te y quatro horas se desmonta^ el apa- 
rato: se cuela el líquido por un tamiz 
de cerda ) y se guarda esta tintura ea 
una vasija bien tapada : se vuelven la« 
mismas cortezas á la cucúrbita con doce- 
quartillos de agua4e rio, se coloca en 
su baSo, se cubre y enlodan las juntu- 
ras como antes, y se calienta al grado 
de calor que pueda aguantarse la ma^ 
no en el agua : s^ diexa enfriar duran-» 
t^ veinte y quaqrg hQjras: se desmoati^ 
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el aparato ) se cuela el líquido como 

en la operación anterior , se arrojan 
las cortezas como inútiles , y se mez* 
cía ésta tintura con la primera , de^- 
xándolas así cndisolucion durante quin- 
ce dias I al fín de los quales se proce^ 
de á la destilación como sigue. 

Se echa la mezcla en >una cucúf* 
bita , se coloca en su baño , se cubre 
con un capitel armado de su refrige-; 
rante , se ajusta el serpentin con el re-^ 
c i píente ; y quaqdo eHicor esté en el 
grado de calor próximo á hacer hervir 
el agua , el espíritu comenzará á des- 
tilar gota á gota^ entonces se tiene en 
lá mano un jarro ó cafetera llena d^ 
agua fría y que se echa sobre el cas* 
quéte del capitel poco á poco , á pro- 
porción de que las gotas caigan coa 
mas frecuencia , hasta que formen chor- 
ro : entonces se llena el refrigerante 
que se tiene cuidado de refrescar tan^ 
tas veces quántas se entibia el agua , j 
quandoel chorro sigue con consta'ncla, 
el calor del baño se aumenta. En esta 
operación es menester ir graduando 
este calor hasta el término • del agua 
hirviendo 5 - despae«' se inüda de reci* 



píente » se dexa correr lo que queda 
hasia el mismo grado del agua bir^ 
'viendo : se desmonta el aparato , y se 
guarda este último producto , para no 
usarlo siuo después de haberlo rectifi- 
cado. 

Para la composición se disolverán 
diez y nueve libras de azúcar de piloa 
en diez quartillos de agua , ea uno de 
los quales se batirán dos claras de hue* 
vo : después se clarificarán según arte^ 
y quando la espuma que sube á la su»* 
perficie esté blanca , se hará cocer la 
almivar hasta que suba bien y se quita 
la vasija del fuego : se exprime y pasa 
por un tamiz el zumo de quince naran- 
jas que se eligen entre las que se han 
descortezado , se filtra por un papel y j 
se mezcla con la almivar preparada : se 
añaden quatro quartillos de agua bue- 
na de melisa si se quiere >* teniendo 
cuidado de echarla poco á poco , y 
de agitar el liquido con la espumade- 
ra. Quando todo este bien incorporado 
se junta con los diez y seis quartillos 
del espíritu de naranjas se agitan esto$ 
licores fuertemente después de mez- 
clados ;. se echa la mezcla en botella < 
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de vidrio, se dexa repQsar durante tr€3 
ó quatro dias, y se aclara el licor coa 
dos claras de; huevo que $e batea ea ua 
j)oco de agua de pozo : $e agita Ptr^^ 
vez, y quando la hez se ha precipita r< 
do al fondo de la vasija , se saca , se 
cuela coóio ames , y se gu^rda^el licor 
para el uso. 

Adverúrémos aqui , que asi en esta 
operación, como en las de ips demás 
licores, el p<riiner producto, debe ser 
de diez y seis quartillos de espíritu aro^ 
mático, cuya cantidad es necesaria 
para que seaq de buena calidadt 

Rosoli especial de naranja y iimtif . 

Se eligen catorce naranjas y ocho 
limones de las- calidades indicadas : se 
cortan en laminitas las. cortezas, que 
se irán poniendo ep Ja cucúrbita, se 
echarán diez y ocho^quartillos d^ es- 
píritu de vino cpmun, á fin de sacar 
desde luego ja tintur^^ jegp^^ituosa que 
se colará por un tamiz, Se echarán las 
mismas portezas en|i^ cucúrbit.a con 
doce quartillos de agua para sacar l^ 
segunda tintura qu,e,,^ ssqIw igU^W 



mente por un tamiz: se mezclan estas 
dos tinturas, y quince dias dcfpues se 
procede á la destilación con el mismo 
jgradode calor que para el licor de la re- 
ceta antecedente. Se guardan las naran- 
jas que se han despojado de sus cortezas 
para hacer el uso de ellas, como que- 
da dicha también en el articulo ante- 
cedente: y quando se quiere pasar a 
la composición ,.se hace cocer la mis- 
ma cantidad de azúcar ya determinada ^^ 
se clarifica del propio modo , se le aña- 
^den quafro quartillos de agua de^ me- 
lisa con las precauciones dichas, y 
quando se han unido estos líquidos, se 
echa el zumo de las naranjas que se 
habrá exprimido y pasado por una ser- 
villeta, se agita fuertemente lá mez- 
cla, se añaden los diez y seis quarti- 
llos de espíritu queée han sacado por 
la destilación : se vuelve á agitar el to- 
do , y se clarifica el licor. 

Rosoli de cidra. 

• ' Se escogen doce 6 catorce cidras, 
cuya corteza isea fresca, mas gruesa 
que £na ^ de 4iu6a icolor aímarülo y 
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vivo: se les saca la corteza ea lámi- 
nitas tEuy delgadas. Se cchaa ea lá cu« 
cúrbíta , y acabada esta operacioQ se 
echan diez y ocho quartillos de vino 
rectificado en la inisina cucúrbita : se 
pone en su baño de María : se tapa,, 
se enloda y se calienta y se tp^antiene; 
el liquido durante tres días , á raion . 
de doce horas en cada uno hasta el. 
grado de caior del agua mas que tibia, 
y. quantas veces :el .liquido s^. enfrie 
se agita y menea con Una varita por. 
el tubo de cobpbacion : ^ le dexa en-*; 
fr;iar por espacio de véjate :y quatro* 
horas.. Al cabo de este t^rnuao se des- 
monta la vasija, se cucl|. el liquido 
por un taoaiz , y se guarda esta tintu-^ 
ra : después se echan, las cortezas cu» 
la núsma. cupórbita con ocho quarti- 
Líos de agaa dje uio , se. cubre con su, 
CUbeza ciega , se calienta hasta cerca> 
¿c hervir , «c djcxa enfriar .durante 
veinte y. quatro horas , se desmonta el 
aparato , se cuela el liquido como se 
bf^ dicho antes , se tiran las cortezas 
como inútiles , después se mezcla lal 
segunda tintura con laque antes se 
guardó f se agita la vasija , se dexa en 
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disolución por quince días , y coton- 
ees se procede á la destilación. 

Hecha esta se sigue la coúiposicion, 
para cuyo efecto se clarifican diez y 
üueve libfas de azúcar blanca ^ según 
arte ; y qüando la espuma que sube á 
la superficie del almivar esté blanca. 
Se dexa hervir hasta que eSté algo es- 
pesa. Entonce^ se aparta la vasija del 
fuego , y quando esté tibia se le echa 
medio quartillo de agua de flores de 
naranja ó de azar que úo tenga gu$- 
lo á verde » porque este sabor lo echa- 
ría todo á perder ^ y se le añade el 
xugo exiprímido y filtrado de ocho li- 
mones buenos. Quando todo se haya 
enfriado bien ^ se echa al licor cinco 
ó seis gotas de esencia de ámbar ^ se 
agita faerteáiente la vasija ^ y se mex* 
ola este espíritu coa la 'álrtívar : 9é 
echa en botellas ^ y se dexa reposar 
por tres 6 ^uatro dias x entonces ^ 
clarifica con claras de huev^o, y quan- 
do Se hayan aposado las liédes se cue- 
la 6 se tráivasa el licor para guardar* 
lo y usarlo seis mesen después» 



(55) 

Perfecto amor. 

Quando se quiere convertir el ro- 
soli/de cidra, que acabo de describir, 
en perfecto amor , se pulverizan tíos 
onzas de cochinilla , y se* echan en el 
espíritu aromático que se apartó pri** 
mero en la operación anterior. Se de- 
sean en infusión por símete ú ocho dias, 
y se agita el vaso dos 6 tres veces al 
dia : se dexa reposar , se substrae esta 
primera tintura por inclinación : des- 
pues se echa quartillo y medio de agua 
de melisa , y medio quartillo de florea 
de naranja sobre el poso ó depósito 
de la cochinilla : se dexa asi en infu«> 
ston por dos 6 tres dias f se agha tam- 
bién este liquido , se clarifica y se cvte^ 
ce muy espesa la misma cantidad dé 
álmivar que para el rosoli de cidra :6é 
quita la Vasija del fuego , se echa poco 
á poco esta segunda tintura con el por 
60 de la cckrhiniUa' en la almivar : se 
añade después la mistña cantidad de 
xugo 'dé limón : se agita- et liquido , y 
quando la almivar está totalmente fria, 
^^ mezcla coa el espirita aromático de 
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cidra : se agita la mezcla con fuerza, 
he dexa reposar tres ó quatro días, y se 
clarifica con una clara de huevo que 
$e bate ea medio quartillo de agua de 
pozo» 

Rosoli de noyó , ó de hueso de alba- 

ticoquef 

Se . eligen veinte onzas de almen- 
dras de albaricoques de las inas gor- 
das : se echan en agua hirviendo , y 
se menean con la espumadera hasta 
que sueleen el pellejo y apretándolas en- 
tre los dedos. Entonces se aparta la 
vasija del fuego , se les quita de aque*» 
Ha agua y se echan ^n agua fria , y se 
ino[|dan : después se jsecan en una es- 
jUifa ó expodiéndolas al sol hasta que 
estén quebradizas : luego se quebran- 
tan groseramente en un mortero, de 
mármol y sq echan con die^ y ocho 
quartillos de aguardiente rectificado 
en una cucúrbita que se coloca en su 
baño <de María , y se cubre con au ca- 
beza ciega : se enlodan las junturas , sfi 
ic/da fuego, y. se mantiene el liquido 
por seis ó siete diajs , en cada unp, 4oc9 
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horas , á nn grado de calor mas que ti- 
bio, y cada vez que el licor «e en- 
frie se agitará fuertetnente con una 
varita qjae se introducirá en la vasija. 
Se dexa reposar durante dos ó tres 
dias y se desmonta la vasija , se saca 
por inclinación el licor , y se echaa 
quatro quartillos y medio de agua de 
rio sobre el sedimento que se dexa aun 
en infusión por tres ó quatro horas^ 
cuidando de menearlo de tiempo en 
Úempo $ de$puea se cuela por un ta* 
miz f se tiran las heces , y se echa este 
liquido con el espíritu de la infusioa 
primera. ^ 

Quando se quiere hacer la com* 
posición, se clarifican diez y ocho li^ 
bras de azúcar , y quando la espuma 
que sube sea blanca , se dexa hervir 
hasta que esté bien espesa* Luego aa 
aparta la vasija del fuego , se dexa en- 
friar , y se le echa medio quartillo da 
Ugua bqena de flores de naranja , en>* 
tonees se menea , y a) momento, se. echa 
el: espíritu aromático ::se sigue cevoU 
viendo fuertemente y se pone la m^x^-t 
clsk ea botellas grandes de vidrio , !se 
4$xa.J!fiposar tres ó quatro dias ^ des^i 
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pues se clarifica , se aparta el licor 
qtie esté claro , y las heces se pasa a por 
Qaa manga para recoger lo claro qae 
se filtre y afiadirlo á lo demás. 

AceyU de baymUa. 

Se cortan en pedacitos quatro on- 
ftas de la mejor baynilla que se encuen^^ 
tre , se ponen con diez y: ocho quarti- 
líos ^ de buen aguardiente refinado en 
una cucúrbita que se coloca en su ba^^ 
fio de María ^ y. se la cubre con su ca* 
beza ciega:. se enlodan< las junturas 
herméticamente , después se -calienta 
el liquido, y se mantiene "por ocho-dias 
en un grado de calor mas que tibio. 
Pasado este intervalo sexlexa aun por 
cíqco ó seis dias mas en la vasija , y 
¿urame este tiempo se harán almivar 
veinte y una libraé de azúcar poco me* 
nos espesa que-la dehpunto -de cara- 
melo. Después dee^ bperadon $t 
apaña la vasija^del fuogo , y seisxpo^ 
ne por quatro'ó cinco dias al ayre li<* 
bre y para que la almivar tome bueA 
gasto y no se absorva el perfutñede la 
bst^4iUla. Estandg todo asi disputo , se 



(59) 

desmonta la vasija , y se echa la tíntu-^ 
Ya y baynilla en la almivar y se le afia- 
den y si se quiere ^ cinco ó seis gotas 
de esencia de ámbar ^ se agita fuerce- 
mente la mezcla , se guarda en vasijat 
bien tapadas , se dexa reposar pot 
quince días y después se clarifica , se 
pone lo claro en botellas ^ y las treces 
de pasan por una manga de paño , pa« 
ra recoger lo que destilen y guardar* 
lo con lo demás» 



Aceyté de Venus. 



;> 



Se eligisn dos onzas de baynifla '¿k 
liai'inejof , y se corta en pedacitoé , sé 
ponen en una cucúrbita que se coloca 
en su bafio de María » en la qual se 
echan dlex y seis quartillos de buen . 
aguardiente rectificado : se cubre coa 
su cabeza cie|2:a > sé calienta y se matí* 
tiene el líquido por siete ú ocbo dias 
á un grado de calor mas* que tibid^ 
después se dexa el licor en la vasija 
t)or ótto taíito tiempo 9 durante el qual 
se clartíica y se'tlá punto como eti la 
Yec^tk anterior á veinte y una libráfs 
VLt* ízúczt ^ j qtiando la operación \k 
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haya concluido, 3e aparta la vasija del 
fuego y se la expone por quatro ó cla- 
co dias á un ayre libre , y después se 
le echan dos quartUios de agua de ca- 
nela y c igual cantidad .de agua de cía* 
veles destilada y aromatizada coa cía* 
yo, en la almivar asi preparada, y cu- 
ya totalidad S0I9 debe producir vein- 
te y *dos quaniiios de.jiquido. Estando 
todo así' dispuesto se desmonta la va- 
sija que contiene la tintura de I}aynj|<r 
llá^ ^se echa en la almivar con medio 
quartillo de espíritu de naranja, se 
revuelve bien la mezcla , se guarda 
fftx ¡.botellas grandes .de vidrip ^ y se 
.cíarifica s^gun el método iadicadQ ^ 
las anteriores recetas. ; . r 

'■ ' : Aceyte de Café. ' ' 

, > > # « • I ■ ' 

^ . Este licor se comp9né de^ e&pírltUL 
.^e yiap r^ctiíijcado^ de la tintura que 
4iie.sáf:a de^ graijio de café tpstado jr de 
k%úcfLXy cuya preparacipA ise coo^en- 
>aáes> luego.. í ^; J, ^ ,, .V: '/[ 
Se clariñcan diqz Ubras,dQ;^2tUcar4 
.y qv^túio U. almivar.. está cocida 4 
pviLtpvde caramelo, se. retira al Wr 
mÍéA^\ füií¿> t ?S/ ^^iía^ mucho co? 
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una espátula ) hasta que esta almivar 
esté convertida en poívos tan secos y 
tan sólidos como de un pilón de azú- 
car. Acabada esta primera prepara- 
ción , se pone la vasija por quatro ó 
cinco dias en un lugar seco, y al ay- 
re libre , después se escogen dos libras 
de granos de café de moca, se tuestan 
á un fuego moderado , y quando han 
adquirido un bello color de castaño 
claro, tirando á violeta, se echan en 
un vaso; se aventan para expulsar lad 
películas que se han desprendido al 
tostarlos, y para evaporar todo el hu- 
mo que se exála : se pone este grano 
aun caliente en una cucúrbita con pcho 
quartiilos de agua tibia : se coloca ca 
su baño , se cubre con su cabeza ciega^, 
se calienta, y se mantiene el liquido á 
un grado de calor fuerte, pero que no 
hierva: se dexa enfriar durante me- 
dia hora, se desmonta la tapa , se cue^ 
la e^ licor por un tamiz , se arroja el 
grano como inútil , se echa esta tintu* 
ra de café sob^e el ^úcar que se ha 
preparado antes ; y quando esté total* 
mente derretida'y fria, se mezcla cott 
ocho quartiilos de espíritu de vinorec- 
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lificadof se agita mucho la mezcla ^ se 
pone en botellas grandes de vidrio , se 
dexa reposar por quatro ó cinco dias^ 
se clarifica , y después se pasan las lin- 
ces por la manga« 

Se puede sacar la tintura del café 
sin el socorro de este aparato , para 
este efecto se echa la misma cantidad 
del grano aun caliente , en una cafe* 
tera llena de ocho quartillos* de agua 
tibia I después se calienta , y se man- 
tiene el liquido durante- dos horas al 
grado del calor de agua hirviendo* 

Pocos ignoran que el rom es una 
especie de aguardiente ó mas bien un 
espíritu ardiente sacado de las cañas 
de azúcar en Atuériga, Para hacerlo 
se toma azúcar la mas morena que se 
halle y y haciendo una almivar ó me* 
laza con ella , se disuelve coa una can- 
tidad suficiente de agua, y se pone á 
fermentar en toneles por ocho ó diez 
dias hasta que la fermentación vinosa 
sea basunte sensible. Se pone esta mez- 
cla en un alambique y y se destila del 
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mismo modo que el ¿aguardiente se des^ 
tila en Europa. El primer licor que se 
extrae , e$ lo que los franceses llaman 
tof^a y los ingleses rum : después se 
extrae la segunda agua , que es un li- 
cor de menor fuerza. Los franceses la 
mezclan con su taffia aunque tiene un 
gusto muy ingrato y mal olor ^ pero 
los ingleses la ponen á parte para rec* 
tifícaria en una vueva destilación , que 
les d^ un rom muy e8piritut)so , y que 
por eso llaman espíritu. Este espirita 
sirve á dar una gran fuerza á su rom 
ordinario > y á ponerlo en estado de 
transportarlo sin debiliterse , á los paí* 
ses mas remotos : les basta proporción 
nar las dosis á las distancias. T noso- 
tros que tenemos las mejores planta* 
clones de cañas de azúcar , que somos 
dueños de este precioso fruto mas que 
los ingleses, no debíamos descuidar 
un nuevo ramo de industria y de comer- 
cio , qu€ seguramente competiría cotí 
el suyo. 

En 1786 pareci6 en Paris la tra- 
ducion de una obra inglesa titulada; 
Ensayo sobre las^ fábricas de rom por 
Mr. Michel Solrirol. Esta obra rara, de 



la qusl tcnctnos naticias que solo se 
impriinieroa ciento diez y seisexempla- 
res para igual número de subscripto- 
res , daria á conocer tal vez los me* 
dios de conseguir' un excelente rómj 
y aunque se puede sacar este licor coa 
los alambiques comunes , son dignas de 
saberse las observaciones de Mr. So- 
* leirol I trata desde Juego dé las vasijas 
de que hacen usólos ingleses. Para re- 
cibir las materias que componen el 
guarapo (*), prefiere las cubas ó ti- 
najas á ios estanques , en los quales se 
retarda la fermentación con la frial- 
dad de la tierra que los rodea : acon- 
seja sacar el guarapo por un agujero 
abierto á dos 6 tres pulgadas del fon- 
do , con preferencia á emplear cubos, 
calderos ó bombas para esta ope- 
ración ( es de dictamen que conviene 



(*) Guarapo , es pl liquido que se ha- 
ce eii los trapiches de azuzar con el cal- 
do de las cañas , dexándoie fermentar : su 
gusto es muy sabroso entre dulce y agrio, 
y embriaga tomado con exceso: equival^ 
al mosco de la uva con ^ue se hace el 
vinp. » • 



t«ner las cubas coatinuamcnte tápam- 
elas para impedir la evaporación de las 
partes mas espirituosas , y juzga que 
basta practicar en la tapa un aguje- 
rito para que pase el ayre exterior^ 
necesario á la fermentación. 

Las diminuciones de las cucúrbi* 
tas no le parecen proporcionadas. Las 
cabezas de nuestros aÍamj)iques y dice, 
tienen muy poca capacidad : sus cue^ir 
líos , por los quales se adaptan á los 
de los a^mbiques, son pequeños y 
ajustan mal. De todo esto resulta que 
los vapores que se subliman , como no 
tienen bastante espacio para circular^ 
la parte espirituosa se separa imperf^» 
fectamente de la parte aqüosa de] gua* 
rapo, que se eleva con ella. Los ser* 
pentines son demasiado gruesos , muy 
estrechos , y no tienen bastantes reco<# 
dos 

La experiencia prueba , continúa^ 
que para hacer buen rom es;meiiesteE 
hacer un alambique 9 cuya capacidad 
sea de dos mil quartillos lo menos: su 
altura debe ser de cinco pies, el fondo 
y las paredes deben tener mas grueso 
que los que se destinan á los aguar* 

T. VI. S 
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dientes 9 el caello diez y ocho pulga* 
das de alto , la cabeza , guardada pro* 
porción^ debe ser tres veces mayor qac 
las de los alambiques de las fábricas 
de aguardientes, y de forma algo cha* 
ta : el cuello de la cabeza poco mas 
de un pie de altura, y el pico, ea 
, lugar, de ser de cobre, según costum- 
Brc , debe ser de una aligación de es* 
taño con un poco de cobre para dar<f> 
le una consistencia sólida. 

Las cubas destinadas, prosigue^ 
para contener el guarapo , han de te«> 
ner la forma de un cono truncado^ 
esto es ,, de una pirámide redonda cor- 
tada su punta : deben ser muy anchas 
por abaxo, y angostas por arriba , pa* 
ra que la fermentación comience aa* 
tes , y se conserve por mas tiempo sia 
interrupción : estas cubas han de tener 
capacidad para dos mil y quatrociea* 
tos quartillos, y han de estar guarne* 
cidas con aros firmes de hierro. El 
, fondo, que forma la base del cono debe 
descansar en terreno ó parage sóii* 
do, para que el peso del guarapo no 
lo desfonde. 

Quando se trate de esublecer uaa 



fábriea grande, deberán tenerse mu« 
chas pipas grandes hechas de encinaf 
abrazadas y sujetas coa buenos aros 
de hierro , que cada una contenga qua- 
tro mil , 6 quatro mil y ochocientos 
quartUlos , para conservar en ellas el 
rom bastad momento de la entrega: 
se les adapta una llave ancha de cobre 
que sirve para sacar el licor. 

Después de haber dado las dimen- 
siones expresadas , Mr, Soleirol di i 
conocer la importancia que hay d^ 
mantener una limpieza suma en todo^ 
y en las cubas ames de servirse de 
ellas y después de su uso* X^ agua .de-' 
be ser la mas limpia, clara y dulce* 
Es menester mucho cuidado en no cau- 
sar durante la destilación , uaa ebulli- 
ción ó hervor fuerte, pues' no solo se 
elevarian impurezas del guarapo que 
alterarían el licor, sino que ocasio- 
naría una explosión que rompería el 
alambique, levantaría su cabeza, y 
derramarla el licor con peligro de in- 
flamarse y de incendiar toda la fá- 
brica. 

Dos calderas de rom pueden im^ 
portaren nuestras Américas^ añade 
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Ponc&e dt huevúSk 

Se baten coa un mólinUl<) hiemaé 
4e baevo6) azúcar > y unas raspaduras 
de Auez moéicada » y <se va echando 
^biiéntras st baten. ^ pero pooD á poco, 
ú cantidad de tom que U qúietú ^ se- 
gún el gu^tó de cada uno j se puede 
liacer írio ó c^i^otie» 



iorelli exáq^inó Ja qüestion de pof 
qué el hombVe está Obligado i esdi* 
diaf los medios de nadar ^ mientras que 
los animales ^- aun los mas ¿óirpulentos, 
nadan naturalmente i y atribuyó la 
c^sa de esta.d^er«ncia á 1$[ figureí del 
cuerpo que \e, iaipide ál hpmbre mfti^ 
tener si^ cabeaá Cuelga del águA. Mr. 
Bftzin ^ to una di^rtá.cion s6bre el 
nUsmó asunto ) .k ; resuelve por dos 
principioé : prioieiN) » la sauacionr.orjh 
fontal dé ípüe^pQ de los, qUadl^iSpedos; 
y segundo j, /a ;difef^ci4 de j^tS mo- 
vimientos maquinales qüQ haüei^nadat 
á los animales y sumergen ú bombrCé 
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Para conocer la necesidad y utili- 
dad de este arte , no es necesario exá- 
minar muy circunstanciadamente los 
riesgos á que están expuestos diaria* 
mente los viageros , y los q[ue se des- 
tinan al estado militar ó negociante* 
Basta una simple reflexión para for- 
marse idea de los peligros espantosos 
á que se expone el hombre , quando 
tiene que atravesar los riojí. La sola 
consideración de que una frágil tabla 
de pocas pulgadas de grueso es el 
único muro de separación entre la vi- 
da y la muerte ^ es capaz de inspirar 
á muchas peirsonas el susto mas ter- 
rible aun en el agua mas mansa ^ por 
lo qual seria útil que el arte de nadar 
fuese uno de Jos principales artículos 
de kt educación pública. Es muy difi- 
«il reducirlo á. principios > pues asi en 
esta materia como en otras muchas , la 
teoría mas plausible no equivale á las 
lecciones de la práctica. 

Sin embargo, expondremos los 
preceptos mas principales de este arte, 
tomados de las lecciones de uno de los 
mejores prácticos de Europa» para que 
los que se. hallen en estado dfi exerci* 



tarlás y y que deseen pocerhi en pric* 
tiea , corroboren sus propias reflexío» 
fies y hagan progresos mas rápidos» 

Desde luego el agua del mar » iai«» 
pregnada de sales , sostiene mas que la 
de |os ríos ^ y ésta mucho mas que las 
aguas de fuente ó de manantial. Está 
demostrado en fisica que el hombre 
pesa algo mas que igual vo^ben de 
agua , sea de mar ó de rio ^ y por eso 
no sobrenada. Es menester pues que el 
hooabre se extienda lo mas que sea po«» 
sible sobre la superficie del agua , para 
^stenerse en ella fácilmente. En quan-' 
to á los movimientos que se halla eit 
la necesidad de hacer para sobrenadar 
y para moxn^rse en diferentes sentidot| 
es evidente que necesita un punto de. 
apoyo sobre el mismo fluido para ade« 
lantar. £1 movimiento que el nadadpt 
hace con sus brazos ^ no tiene por ob* 
jeto separar el fluido para abrirse pa« 
so ) como se cree comunniente , sino 
agitar la mayor porción posible de 
agua , para que viniendo i pasar por 
el lugar donde ha causado ésta agita* 
cien le levante por el esfuerzo que 
hace naturalmente pa«a recobrar su 
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«quilibrloi El movimiento de lorbra*^ 

kos debe pues guiar el de las piernaa» 

de otra manera el cuerpo y no hallan-^ 

dose sostenido por bástame tiempo , se 

ande mas y ad¿laata menos, fil movi« 

Biiento de las piernas es qua^i el único 

que puede llamarse progresivo, esde« 

cir , el que contribuye á que el nada*. 

4oradel^nte4 

Esta 'es , en pocas palabras ^. toda 

la teoría del arte de nadar. Verdad es 

que ¿o lo dudan Jos que atraviesaa los 

ríos con mas ic»trepidéz. , pero no pa»* 

i»ecerá mJbnos razonable á lossensatoa 

« el saber poco mas ó menos. ^1 «porqué 

de; las cosas^ ¡E^e. conocimiento 'per« 

fecciona la prácticaa, . 

Veadios abora ílo que deberán: ob- 

aerrar los principiantes en estelarle 

taanecesario» 

* * . * 

Mitad» fácil de af tender i nádate^ 

•-,•••■- ' ' ' 

..No todos.. los. apoyos «oo seguros^ 
m todos' los medios de servirse de ellos 
«on . igualmeate buenos. Los haces de 
junco impidan * el ' libre mohiento 4t 
ion brazos ¿ 4^^i^SÍí»a^ pu^d^eavceheo»* 
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tarf'y las calabazas ofréceD incocive- 

nientes , como son el de quebraatarse 
á qu^lquier golpe ^^ ó el de que salte 
el tapón por la dtlatackm del ayre qae 
produce el calor del sol« Soa muchos 
los exemplares de accidentes desgra- 
ciados sucedidos por todos estos recur* 
sos peligrosos. 

No se conoce materiamejorqaeél 
corcho, ni taenos expuesta ^ para loa 
principiantesi Algunos forman una q«4 
ma doble que se- ponen por los lados 
eon cordones : otros ise • valen de una 
simple tabla ^ue les cabré el pecho ^y 
la barrijga : otros se ponen ila tabki 
perpetras , y dexan ia parte antelrior 
del cuerpo desnudar!.'^./ 
•. £sre método, es^menós malo que el 
a:nteced6nte. Se sab^^^aé^algunos prta* 
cipiantes que se habían puesta losicori* 
ches por delante , y que cayeron por 
casualidad dé espaldasVmó, pudieroa 
volverse boca abaxo > y hubieran pe* 
/eoido , sino se lea- hubiera socotrido 
<á tiempo» ^^ » $ • - . ;i 

' En varías partes se aponen chupas 
de liento guarnecidas de corcho y ata«» 
dar.'ctMi uaa,veiid%qae..pasa'pos ím 
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muslos i ó simpleaieate unos chalecos 
hechos con corchiios desiguales ea ta« 
tnano ^ (sntíretexidós con hilaza. Son c6^ 
modos para it poít el agua , pero sa 
utilidad se limita al momeato actual» 
porqué tío se conseguirá aprender i 
nadar t:oa su uso» 

El iñodo tnas seguro , mas cómodo» 
Inenos costoso > y el único capaz de 
poner á un hombre de. conformación 
regular «n estado de nadar solo aLca> 
bo de ocho dias » és el sigutente.) qu:e 
Stunqué nuevo ^ está ya experimeniado 
por inteligentes^) y fumiadoen uncor^ 
to númeirode combinaciones deducidaís 
de las, observaciones* -; 

jSe pasará uñ cor^l del grueso 
ll 1 dedo /pequeho, y de dos piesy 
medió de largo» por un pedátoredonj»- 
do de corcho de pulgada y media de 
«■diámetro^ y de tiueire i. diez líneas de 
grueso^ después se pasará por otro 
pedazo de mayor aiámetro, y asi su«> 
«esivamente por otros basta' formar una 
«especie, de cónO 6 piloñ de azúcar de 
cioQO a Séi^ pulgadas de alto-» y iaiieve 
4k diez pulgadas de base* 
. iMnt coao^enmnacá ea m vénice 



ea" lía findo doble que se hári al ex- 
tremo de la cuerda, pof entre eLqizal 
6e atravesará una clavija sujeta coa 
hilo ps^ra axayor.ütmeía. : 
, ' El otro extremo de la cuerda coa-^^ 
iendri otro conp.eii la misma dispor 
sícioa que el que se acaba de expo* 
|ier* ' ■ 

t'. Se cebará este cordel al af ua^y el 
f»rinctpiaace se pondrá atravesado en^ü 
«obseoadará tanto ^ 4]ue le seráídificil 
meter la cara en el agua J Simembargó 
«i « es jdetga.do tendrá que acortar > el 
cordei , peco ñempre deberá, disponer- 
lo ^de manera, que los conos de cor'- 
cho (no fluctúen omy cerca.delos so* 
dbacoSi 16 <|üall podcia embarazar el 
movimiento .de los^brazos ^y para ^uíe 
-no seescanap se harán dos^amllos. de 
ücordél que i^ga^f^ doble; nuaafib d^ 
s}ue: se ; necesita .para metei: ^r^tib« 
doB .'brazos, hasta los hombros. Se^fikaA 
-estos anillos: al cor4eh principal ^coa 
iiilo , dexando. entre ellos i el' ailcho 
'necesario para sentar >cómodamíente el 
fueclio i yame^xle echarse adagua coa 
el aparato, se tendrá cuidado 4^|«isar 
saida ^bcftzoo nbr . > cada^ > ani to bááa, el 
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hcaabto;' y tambiea por la espalda con 
otro cordel. / 

Paramo lastimar el ptecho de las 
damas, se les hace pasar sobre la es- 
palda el cordel principal, y^e hacen 
los anillos con trenzas fuertes de .laaa 
cubiertas de terciopelo :' asi la articu * 
lacion del hombro es la ünica parte de 
su cuerpo que experimenta alguna fric¿ 
clon, y aua ^ta fricción apenas esf 
sensible. * 

Si se quisiese hacer nadar de este 
modo á un corcovado ( porque coa- 
viene preveerlo todo, para que el pú- 
blico no tenga nada que dudar en la* 
materia) sé substituirá al cordel ua 
pedazo de madera corbado ea forma 
de arco , á cuyos dos extremos se ata* 
rán los anillos y los corchos en la íigu^ 
ra cónica ; de que hemos hablado» 

Para prepararse á ir adelante ^ lo» 
brazos deben doblarse , y las manos 
muy extendidas , coo lis palmas ▼uel-'' 
tas al fondo: se acercarán de manera 
que los dos pulgares y los dedos que lea 
«iguen se toquen mutuamente por los 
extreiuos. Se tendrán los codos y lasf 
oíanos al nivel de los hombros ^ d^ ma* 
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ñera que la mano derecha forme éxte- 

riormente un ángulo entrante con el 

antebrazo derecho , y recíprocamente. 

Los. talones deben tocarse , 6 estar 
muy cerca de tocarse » y próximos í 
Uls nalgas ; y las rodillas deben sepa* 
rarse una de otra lomas que se pueda. 

Es menester estar pronto i expe- 
ler vigorosamente , con la planta de los 
pies^ el agua que se baile en su ditec-* 
cion. 

Como si un mismo resorte hiciese 
partir á un tiempo los pies y las ma* 
nos, los brazos y las piernas debea 
desplegarse al mismo tiempo, Las ma« 
nos se dirigirán adelante y á la altura 
de ios hombros, y no dexarán de to- 
carse , ^un quando los brazos se des- 
plegasen .en toda sn longitud* 

Este íaovimiento de arranque de 
que solo los brazos y piernas deben ha- 
ber participado, habrá hecho adelan- 
tar al nadador en razón de la pronti* 
tudque haya empleado. No debe apre- 
surarse á juntar los brazos .y piernas» 
porque subsiste el movimiento, aunque 
¡a causa que le ha producido no sub- 
sista ya. Para mudar de postura es me* 



fiester esperar que el moTimiento q«a* 
si haya cesado , lo qual se conocerá ea 
el áumcaio del peso que le hará hundir 
un poco. 

Entonces se dispondrán los miem- 
bros como estaban antes de hacer el 
movimiento de arranque $ pero es me^ 
nester sacar partido de este nuevo trar 
bajo empleándolo en adelantar toda* 
vía mas: y como ni los muslos, pier* 
Has , ni los pies pueden servir para 
esto ) deberán suplir los brazos y las 
manos» 

Se separarán desde luego muy len-» 
tam^nte las. manos una de otra, cui* 
dando de tener los brazos muy extendi- 
dos j y quando las manos estén separa^ 
das entre si , cerca de dos pies , se inclif 
narán de manera , que el dedo peque^ 
fio de cada ütia esté un poco tnas dis- 
tante que el pulgar. Entonces se afiadi* 
rá vigor á la continuación del movi^i- 
miento de los brazos: se adelantará ; laa 
manos no habrán cesado de estar al 
nivel de los hombros ^ pero quando es?- 
ten diametralmente opuestos, será ne- 
cesario que el extremo de los brazos, 
sin que dexea de estar extendidos, pe* 



fictremas en el agua, i medida que 
se agrande la porción de círculo que 
describan. Aquí el movimiento debe 
ser rápido, porque no solamente por 
la resistencia del agua se continúa ade- 
lantando, sino porque por esta misúEía. 
resistencia se sostiene el nadador sia 
hundirse (^). Sin embargo , si todos los 
movimientos se han dirigido j execu* 
tado bien, el -nadador tendrá tieotpo 
para doblar sus brazos, traerlos de» 
lante del pecho, {haciendo que asi 
ellos como las manos tomen su posi<- 
cion horizontal durante su traslación) 
y hacer segundo arranque. 

Con todo el cuidado que ponemos 
para ser inteligibles , nonos jactaré* 
mos de que se comprehenda lo que de* 
cimos á la primera lectura ^ pero le« 
yéndolocon atención, segunda y aun 
tercera vez ^ se entenderá fácilmente 
lo que no se baya concebido desde lue- 
go j no obstante , sino se hallasen todas 
las explicaciones igualmente claras* 
oo hay por eso que desesperar. Basta, 

(*) Aquí se svpone que no tiene eor« 
chi^, 7 que antes se habrá ensayado. 
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tk haber eompreheadido algunas para 
estar tn- estado de suplir las deoiat 
con alguna ateneion pues todas des- 
cansan en un corto número de princi- 
pios sencillos' y fáciles de conservar 
en kt memoria; son á saber ^ <]ue núes-» 
tfOB cuerpos son mas pesados que el 
agua } que nuestros cuerpos no son ea 
todas sus parte» igualmente ligeros; 
que es preciso dar á las partes mas li* 
geras , un peso capaz de tenerlas ea 
equilibrio con las mas pesadas': que 
las diferentes partes de nuestro cuerw 
po no puedto adquirir aquella varié-* 
dad de peso v uno por la diversidad 
de su posición^ ó poj^ la resistencia 
áeiagua. 

Bxeircitándose con los corchos enr 
figura cónica que dexamos indicados » 
será necesario acortar' cada vez uiia 
porción igual i ' loS dos conos ^ para 
disminuir su volumen en razón de las 
fiíerias que- se habrán adquirido. £1 
hombre I ísSíl^ estúpido en el a^uá ^ es 
dicir , el mas ¿obarde , nadará sin nin^ 
gun' auxilio antes de ocho dias. 

]iOS-qae .ba^n desde- luego prefe* 



V. 
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rido el sumergirse , podran igualmeotc 
exercitarse coa los corchos, qu^ndo 
quieran comenzar á nadar. Pero he 
visto personas que teman necesidad de 
este recurso, y.^^^ después de haber* 
seensayadoen sumergirsequatroócia*^ 
co días á lo mas , probaban con pro« 
.vecho s\;^s fuerzas • sacaQdo 1|(. cabeza 
del agua. 

Quando el que aprende po use ya 
de los corchos . se acostumbrará á dac 
a sus iniembiros diversos o^ovimientos 
para ir, adelante. Se nada en forma de 
ferro , en forma de rana, se corta el 
agua y se n,ada ei\ forma de grifo y íl 

folfe de fuños , á goífi^.de. fies y ^c. 
^ara comprenhender estos di veisoamo* 
dos de nadar hasta mirar, un nadador^ 
pero e$ tQeaest^r acqr<iUrse..que el .que 
nada de una manera spil4> SA caosü 
muy prpnto y y el que jEfab^ samiergirser 
nunca se fatiga. , 

Hasta aquí bepQSiSHpue^ que et 
pjincipiante .nada fa^ügua*' mi»erta:i 
pero quando JÍa$ fuerzan to;p4rmttaa;^ 
es preciso no ser omisos ^a ej(ei?citarsi^ 
en agua^ corrientes^ porque ^.ea ellas 



e 



un i(oIó pueden practicarse todos loa 
recursos de que baya necesidad en Iq$ 
fraades peligros. 

Los medios que se emplea» par^ 
guardar todas las diferentes posturas 
que se pueden observar eu el agua , á^ 
penden del peso del cuerpo , de su con* 
foroiacion, del peso del .agua, de s\i 
profundidad 9 de 5 u rapidez y de su 
agitación } de modo que el nadador 
mas bábil emplea difcreates medios ea 
diferentes .ríos, y ,en ia. mar; pero no 
ae debe creer que estos mismos medioa 
exijaa profundas^ reflexiones. £1 padji^ 
d^c menos experjmientado sabe unto 
como el nadador fisicoi. . 

Modo d$ nadar ¿s fhs , jin . n^c^ni^Jt 

Se deben abrir laa piernas lo mas 
que se pueda , y nadar de este^ modo* i 
SLapesar de esta aberttina se hundiese' 
el nadador , será m<^es(ier ^que encoja 
las piernas y nade de J*iedillas. 
- Si qi^iere nadar d^ pie en un río, 
es precisó ponerse incliiiado contra. I4 
loorr^ieote para que ojuíol venza el agua^ - 

* 



ctfya rapidez se aumenta á medida que 
dista tna? del fondo. 

Si nadando en una agua muerta , se 
búh el nadador impedido por algunas 
yerbas, no debe batallar con fuerza p&* 
^adesembaracarse de ellas ^ sino parar^ 
se al momento, soltar al principio los 
brazos sin salirse d«l agua , cargar los 
pulmones de inucho a^re, si tiene di- 
ficultad de sostenerse , y para volver 
i respirar poner borizontalmeate las 
manos y : brazos ) lo que sé tepetiri 
tantas veces quantas sea necesario. De 
estiemodo se quitan las yerbas 'que se 
bailen enredadas al redolor del cuello, 
y poniéndose desecho^ con una sola» 
mano, mientras que la otra está á la 
áiperficie del^agoa; s^ quitan con des^ 
treza todas las^yerbas que se hallen al 
rededor de las piernas y muslos. 
i. i Hallándose el cuerpo bien'desém* 
(tarazada , el medio' mas seguro para» 
salir de éste mal paso, es extenderse 
dei barriga con; los musios y piernas > 
juntos é inmóbiles, y de este modo 
sp pasará por entre las yerbas^ padán* 
dO'Con los braozos solamente. Si*faltase 
espacio para sxcebder l^spicf y bra- 
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eos , se moverán estos como los perros 

mueven siis manos , y el nadador se ha« 

liará fuera de peligro. 

Acabamos de hablar por la prime* 

ra vez del partido que un nadador piM- 

de sacar del ayre, acumulándolo ea> 

sus pulmones. Este medio de ensanchar 

el cuerpo , siempre que no basten los 

4emas , es tan natural que la mayor 

parte de los discípulos se inflan en el^ 

Sigua desde la primera lección, sin nó-> 

tarlo ellos mismos* 

Aviso i los buzos» ^ > 

Pues que todos los liombres no pe*- 
san igualmente , respecto á su volú*-* 
men , tampoco tienen la misma faciU« 
dad de penetrar en el agua : también 
hay muchos que experimentan una im-*' 
posibilidad alisoluta de sumergirse ea 
ella; en Ñapóles habia un eclesiás«« 
tico tan gordo que se paseaba en la 
mar sin mojarse mas arriba del pecho» 
por mas esfiíerzos que hacia para svl*. 
mergirse. Pronto. ensefia á un buzo la 
cspeciencia los medios ^e ie soa mas^ 
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propíos. Con todo se pueden estable» 
cer algunas reglas generales» 

Para itaaibaUirse de un golpe sé 
debe poner de pie ^ con las piernas 
juntas , los pies extendidos ^ los bracos 
levantadas ó batos > pegados á lo lar-* 
go del cuerpo. Para subir se volverá 
de barriga ó de espalda; ó solamente 
se abrirán las piernas y los brazos^ 
manteniéndose perpendicular. 

También se puede entrar en el 
agua ^ primero de cabexa^ con los bra^ 
tos y manos extendidos sobre ella ^ de 
modo que los pies setn la tíitima parte 
del cuerpo que desaparezca : este mo« 
do de zambullirse causa mas admira* 
cion que los demás á los expectadores 
que no Jo entienden* . 

Siendo preciso echarse al agua des* 
de un lugar elevado > es menester po* 
üerse muy derecho ^ con los brazos 
pegados á lo largo del cuerpo > las 
piernas cruzadas á lo largo » los pies 
extendidos ^ y al caer presentar pri- 
mero los dedos gordos de los pies. 

Aunque el ayre de que se llenan 
lo6 pulmones iiaoe liienos pesado al aa<^ 
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dador y y que parece cDntrárto al fia 
propuesto de zambullirse y soy de pá« 
recer que se provea de una buena do -i 
bU de él , si puede ^ pues este es el me- 
dio de conservar mucho maé tiempo 
sus fuerzes quando hay mucho que an* 
dar en el agua. Por otra parte se pro- 
longa la lüansíon muchos segundos, 
soltando por intervalos soplidos , aun* 
que con economía. 

Las esponjas untadas con aceyte, 
que ciertas personas sé ponen en la 
boca^ ofrecen'á los pulmones un lige* 
ro socorro , pit)curándoles-el poeoayre 
que el agua no habrá podido éi^peler. 
No se conoce buzo alguno que sin 
emplear los socorros del artb , esté en 
estado de permanecer tresminlitós dé- 
baxo del agua. 

Hagamos todavía algunas cónside- 
tacíones que corroboran los precep- 
tos que^ quedan sentados. 

£1 arte de tiadar pide presencia de 
ánimo sin presunción, saber economi- 
zar las fuerzas, y no desesperar ja- 
mas. Quando ún hombre se ahoga , y 
que se le puede socorrer, es menester 
esperar que él haya perdido parte de 
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6U3 fueteas : entonces será uno dueño 
de éí > y se le salvará con menos ries- 
go : sino las ha perdido enteramente, 
entonces es menester arriesgarlo todo*. 
La fortuna y el buen corazón quasi 
siempre coronan los esfuerzos mas^e** 
nerosos* 

En quanto á las diferentes maneras 
de nadar ) dependen del exercicio quo 
las ensena. Sabemos de un hombre qua 
nadaba con la mitad del cuerpo fuera 
del aguas estaba en la actitud de sen« 
tado y golpeando el agua con la parte 
inferior de los muslos y piernas^ pero 
esia manera pide fuerza y y no puede 
durar mucho tiempo. 

Es una preocupación creer que las 
manos no sirven sino para levantarset 
por el esfuerzo del agua para volverá 
ocupar su lugar : se adelanta por el 
movimiento de los brazos , como por 
el de las piernas f y auu/ hay un mo« 
vimieuto de brazos, que se llama bra« 
ceo y se hace sacando los brazos fuera 
del agua alternativamepte , y hace ade* 
lantar con velocidad^ pero fatiga al 
nadador, y pide mucho exercicio. Ea 
general los brazo y las piernas coa* 
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eurten á un mismo fin $ pero se ade« 
lauta mas con las piernas, y se sostic^ 
se el cuerpo mas con los brazos por 
causa del movimiento de la mano y d€ 
su situación ) que en un hombre echa- 
do de barriga 5 es horizontal, asi como 
la planta de los pies queda vertical f y 
aunque todos los raciocinios en esta 
parte no equivalen al uso, bueno es 
afiadir la reflexión al exercicio, sobre 
todo^en los principios, en que es muy 
importante no aprender errores, ni ad* 
quirir resafados* 

Los buzos que pescan las perlas no 
pueden estar debaxo del agua mas de 
un quarto de hora. La pesca de laspet-» 
las dura seis semanas , y al fin de esta 
época permanecen los pescadores de- 
baxo del agua mas tiempo que al prin- 
cipio de ella» 

El Abad de la Chapell^^ docto 
geómetra, inventó un medio que .pu« 
diese poner á los marinos en estado 
de permanecer mucho tiempo en el 
agua ^ara salvarse , quando por des« 
gracias dem^isiado comunes en el mar^ 
«e ven obligados á abandonar el bu* 
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que , j entregarse á ias das para ga« 

nar la tierra á nado. 

A este efecto inventó un vestido 
^ue llamó iscafandra , y lo presenté i 
la Academia de ciencias de París en el 
a&o de 176$. Es una chaqueta coas<* 
truida de piezas de corcho cosidas eQ"-^ 
tre dos telas que ajusta i la espalda f 
al pecho ) con correas que pasan por 
debaxo de los muslos y por los hombros» 
Debe tener .cerca de diei libras -dé 
corcho para que el cuerpo del nadador 
se equilibre con igual volumen de 
agua. £1. inventor probó esta eseafan^ 
dra en el rio Sena » y por su medio se 
abandonó sin temor á lo mas fueriie del 
río I en donde se tenia de pie con la 
cabeza fuera del agua, y tan cómodo» 
que pudo hacer uso de una botella y 
de un baso que llevaba en las manos^ 
£1 mismo autor ia^enbó 'también un 
pantalón para tener en el agua , i na- 
do y de pie , un punto iixo y constante» 
i fin de poder caminar como en un 
plano sólido ; y un gdfrd de^provitío* 
oes para poder subsistir mas tiempo en 
el agua. 
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Esta invención feliz promovió otr¿ 

por.ua oficial francés que se propaso 
facilitar á la infantería el [medio de 
pasar los rios sin puente ni vado. Ideó 
un vestido que sostenía muy bien al 
soldado en el agua i pero á fin de que 
caminase y se manejase fácilmente ^ sia 
tocar ai fondo ^ añadió un caUado coa 
láminas de plomo. El mismo hizo la 
prueba > y habiéndose hecho transpor* 
tar á una distancia grande de la ori- 
lla del mar , se echó al agua y llegó 
á tierra ^ caminando en el agua quasi 
tan fiícilmente como pudiera hacerlo 
{K)r el suelo* 

Mr i le Comte presentó á la Aca^ 
demía de ciencias de Faris en el afio 
de 1784 otra escafandra compuesta de 
quatro vegigas de cuero que se divi* 
dian sobre el pecho y espaljda del na« 
dador : estaban cosidas i un chaleco^ 
y se hinchaban con la boca por medio 
de. dos Uavccitas de figura de cuello 
de cisne fíxas á ellas. Estas vegigas no 
se comunican entre sí ; y quando se 
rebentasen tres, la una era bastante 
para sostener un hombre que estuviese 
ca peligro de ahogarse» t 
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Ea el a&o de 1 786 , Mr* Etevenard, 

maestro de matemáticas en htoa , in* 
▼entó una máquina , por cuyo medio 
quálquiera puede bañarse con como- 
didad y sin peligro ^ mantenerse de 
pie , pasearse , dirigirse faciimente^ 
andar muchas leguas aprovechando la 
corriente del agua , quedarse quieto á 
cierta distancia para evitar laimpu*^ 
reza del agua que Heve el rio » tocar 
algún instrumento , pescar ,* manejar 
la escopeta , y atravesar los rios mas 
grandes. 

Es sensible que no estén en uso es- 
tos últimos descubrimientos , y omití* 
mofi la descripción del último por no ' 
percaitirlo la nuturaleza de esta obra. 
Sin embargo de que desearíamos que 
los inteligentes y amantes de la huma- 
.nidad losxectificasen , por si pudieran 
0ec de una utilidad general. 

jíuítUios fara socomr ¡os áhogaioi. 

¡Qué grata satisfacción es la de 
poder volverá la vida personas que 
parecen muertas , y que perecerian si 
no se les administrasen pramos.soqor* 
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rós! Los ahogados que han pertnane*^ 
cido por mucho tiempo debaxo del 
agim, no están muertos machas veces, 
aunque en lo exterior no muestren se- 
fial alguna de vida. La circulación ea* 
tah lenta en este caso, que se hace ii]i-« 
perceptible. 

Es muy reprehensible la costum«^ 
bre de suspender al paciente con la 
cabeía abaxo, para que arroje la agua; 
qoa' ha. t^agadx). Los mejores anatomía 
eos han reconocido. "que i^ hay cá-> 
mumtieiveini el estómago de un abo- 
gado^ taáta agua, como la* que puede 
beber un hombre que tenga sed. Taiq*- 
podo ^conviene el método de rodar á 
los abogados por algui^ tiempo eo irii> 
tonel 9 poes de este modo no se voeln» 
ve la <0^ida al ahogado sino por algunot' 
mom^iTos'quando mas» : ^ '. 

Primeroc los^auí^iliosilebenadiiii-Lr 
RÍatrsrse; con la mayor 4xre vedad: que 
se pu«d<a', en»el mismp barco que ha«»i 
ya servido para recoger ai • ahogador 
en la" orilla, ó en^ otro pstrage inaie«{ 
diatp y cómodo, si se puede -propor* 
cionar. . ' * 

a. Sedebe^espojai i[lahqgtado de; 



i\ 
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toda «u ijopa ó xasgarla , $ino se lo 

|>uede quitar de otro modo con breve- 
dad : se eaxugará su cuerpo coa fia** 
nelaS) se cubrirá io mejor que sea po-» 
sible ^ y en lugar de camisa ^ que sc^ 
ría dificU ponérsela , se tendrá á pre-v 
vención en la caxa de instrumentos y 
remedios pdropios. para socorrer, á los 
ahogados, una camisa abierta d^ fla-» 
nela, que se le. pondrá. Se le tendrá 
cercaideua fuego moderado, ó en ua« 
cama^ es* posible. . *..•.-. 

' 3* Poc medio 4e una cánula se le 
introducirá a jre caliente eabiboca^ 
apretándole las narices, 
.4, Se le introducirá bumo.de . t aba-* 
co par el ano » por medio de una má-* 
qaina fumigatoria que debe haber ea 
todos Jos pueblos y departamentos. Si 
la persona sacada del agua exigiese, 
ud pronto 'sécocró^ y que no se turie* 
Sft i mano y lú.'cifuüa, ni máquina fu^: 
migatoriay se suplirá uno y otro del 
m6do siguiente. £n lugar <de cánula 
para infroduciriayre por la boca en 
les pulmoáes'ij ^ uaará una bayna 
de cuchillo cortada la punta ^ y en lu- 
gar de U máqutoa fumigatoiúa se usa^ 
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ráa dos' pipas tde fumar: el fogoa de 
un^ de ellas, ae. llenará de tabaco^ se 
^cenderi , y se introduebi sucaaon-r 
cito coa ..precaución en el ano del pa** 
ciente: el fogón de la otra pipa va^ 
cía » se pondrá boca abaxp sobre el 
de la primera , y uno de los asistencea^ 
sipplando por. d . cafioa de la pipa s^i 
perior , fiíetza al humo de la primeca 
& hacer .iqtte.ae:iatroduzca en e| Quer-< 
po del eafistmo. Ta(n}>Í6a.pdedlBn'^siiK 
plir Jas Jayatjpraifi ÚA agua de 'tabfeico^7& 
descabon* . ' i - í ; . '/-. .v. 

$ « Se reitecaián estosipoímerosiatU 
jtUioei con frecuenoia j ^ violencia; J 

:Ú€. :S^ le darán friegas éajoda el 
Cuespo con un.'pedaeode flánela'oír* 
diñaría 7 seca ^empapándolai déspue^ 
en algún lic^r espirituoso y comol el 
agua; de toroogiL^ el espirita de vino 
alcanfinrado ^ el agua vulneraria alcati'i 
fbrada , &e.' -•'^ »:; .:> 

.17; , Se le echaran en la booa'atlgU'i 
ñas. gota^l de i^ino calíent-e^doespkiía; 
de .vána,vó agua de torongU.^^ IveígD^ 
que' pueda tra^gar ,(se el poditá^dais aU 
guna». cucharada .de'estosiiconcer.He.^. 
cha esto aeie pr^c^ad^hacet 



gue.ua poco de agat emetiíada* 
. 8. Se le aplicarán ladrillos callen* 
tes envueltos ea lieoio á las plantas do 
los pies y al vientre » y dcbaxo de los 
sobacos. 

9. Si por la contracción de los mus* 
culos de la mandíbula inferior fuese im» 
posible; introducir el ayre en la boca», 
se dirigirá aunque sea por medio detiK 
fuelle por una ventana de las narices 
lapancb la otra , lo qual inrá pasar el 
iiyre flcilmente á la traquearteña* 

10. Se le estimulará lo interior de 
las faac^ y de las narices con las bar- 
bas de Uaa pluma ,:con humo de taba« 
¿o f con algún estornutatorio ^ presea- 
lando á las narices el «piritn volátil 
de: saL aoioniaco^ agua de luce » agua 
de la reyna de Ungfia ,!&c. . 

'.II j. . > No debe omitirse la saogria ea 
los'sugetos que tieaen la cara encendi**^ 
da , cárdeaa ó negra , los íniembres 
flexibles y calientes:^ y los ojos duelen- 
tes- é . inchados. La sangría de la yn'*' 
guiar es la maseficáz;en;estexaao*, y. 
ea su defecto la del^ pie^ pero es ote-» 
nestér/iBucha circuaspeccion']xara.ad- 
fniai8ia(> la sangiia.>;yiqttüca seeace» 



cvMti sin óírden de médico docto, 
'• ■ i».i Ademas de ios auicilios, fumi- 
gatorios, se aplicarán vegigatorios á, 
lasjpioriwtd y á la jiuca, y aun seje ha* 
rin algunas sajaduras en las plantas de 
los pies para asegurarse de si hay to- 
davía alguna señal'de vida; pu^s su- 
cede con tanta frecutum el confundir 
ki otfigia con la üui^rc^' ^' que 'se debe 
temer ^sierapre «el caer en semejantes 
ertores* «Piiieden también servir* de úl- 
tima prueba las conmociones eléctricas 
^t«^eeboi 4 ia espalda, < 

'£tpondreim>saqui laqued^ebe con- 
ttfii?i> la caxapara socorrer loj» ahoga-^ 
do$ ) qtte 'también sirve para dar!auxi* 
lii^á' Um aisfígiados ^ de que hablaré-» 
mos en ocasion^mas oportuna. > 

'Cana favu socotrer hsaifipadot 

^ ->D«be^eontener* 

i : i-' ^IhiiMm y un^ gorra d;e lana para 
~ Al cáb^ígar lacaibftia'lkl enfermo, 
' e ;: . ¡Din almohadiii^ (de lana pa^ 
i ^'^^ U dktr flric€Íone;Si *M ^ 

3.. .Una túnica 4^ luA gara cu-» 

!• VI. 7 
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brirlo después de deiDudarlo. 

4. Quatro paquetes de tabaco 

de humo. . 

5. Una caxita con. muchos pa* 
pelitos de eméticO', de ues gra« 
nos cada uoo. 

6. Dos botellas . de á das quarti- 
líos* Iksm de aguardiente al- 
canforado^ animado con espírí- 
,tu volátU de sal amoaiaco* 

7. Una cuchara delüerro esta- 

8. Un frasco de cristail con cspí* 
httt volátil de sal afcnQniaco U- 

^ quido , ó de álcali volátil fluon 
p. Una cánula de bocftcpara sor 
piar elayre que«e ha dein^roh» 
dueirit© lo* ^ülrtioneso i.> - 
10. Una máquina fumigatoria, 
' . cónati^da- de masoera que en 
ella se.eacienda el tabaco , por 
medio de un soplete que sirva 
igualmente á íley«P:§U>b«ítío al 
capkelde la m^uin^i eiILcuyo 
. remate se* adapta un tubo flexi« 
.blií^^ue termiiJa e» un^ «anu- 
la apropiada para iutc^ducirla 
... por fil ano. aJ r 

.i/ .1' 
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Como el mejor efecto que pueden 
producir la$ obra$ que se destinan á 
ki instrucción pública es el inspirar 
idea$ útiles, no . podemos menos de re-» 
comendar eficazmente en nombre de la 
bumanidci^ doliente « á losayuntamien* 
tos y hospitales de todo el reyno el es* 
tablecimiento de estas caxas de socor-^ 
ro para lo^ asügiados.y ahogados* 

Debemos advertir que h$ instruc*- 
clones que quedan expuestas para es** 
tos accidentes, están formadas con 
presencia de las que ba publicado el 
célebre Mr. Portal en 1796 , á expeo« 
sas del gobierno fraoc^S' 

SSOáBVOS SOSRTBKECUSNTES Á 3L09 
CANARIOS» ' 

í 

El cahario ^ despues^^ d^l ruiseñor, 
es el ave que tiene mejor voz y que 
canta mejor ; aprende quando es tier- 
no varias tocatas al ocgamll<>» ense- 
fiándoie de noche ; es uno de los orna- 
mentos de nuestrais motadas , y nos 
inspira inocentes distracciones y pía* 
cereS| en fin, ninguna persona que 
tiene croarlos puede hacerse indiferen« 



/ 
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te i su coasenracion» Por eso expon-r 
dréfnos aquí algunos medios de con- 
servarlos , y de cutarlos ea sus enfer- 
medades mas comunes* 

Para eomegir la demasiadm gmrdura 
de los canaréos* 

Qumndo están muy gordos y como 
pochos , na se les dan cañamones por 
algunos días ; y ea su lugar se les pon* 
drá en el comedero alpiste remojado 
ien agua, poetantes de echárselo ^ pa- 
ra que se reblandezca su cascarilla , y 
mezclándolo coa mijo y un poco de na^ 
bina. También se íes rocía con vino 
geaecoso con ia boca , teoténdoáos. ,en 
la mano , y poniéndolos al sol hasta que 
se seque el vino, y quitándolos del pa- 
so del ayre , leomo se hape con^todo en- 
fermo. 
- . , • • • . . 

Para eurorlis el grjunlh. 

El granillo es una postema que los 
mata , y que se precave purgándolos. 
Conviene registrarlos ¿ menudo, y 
quando se advierta que lo tienen en la 
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rabadilU , que es d^nde siempre les sa-^ 
le , se les corta muy delicadamente coa 
tixcras muy finas la superficie del gra« 
nilio : se exprime éste con la mano y 
congran delicadeza, hasta sacar el hu^- 
mor qué contenga , y tomando un gra« 
nica de sal en la boca , ^se les dá con 
un poco de la saliva que resulte , para 
aecar la herida. ' 

Para ti pojUlo, 

Este se remedia poniendo un pali« 
to de higuera en la xaula , que se dice 
es un excelente remedio. Igualmente, 
se puede poner una varita de sabucO| 
sacándole el corazón ó meollo, y lim* 
piándola bien por fuera. Es necesario 
que esta varita tenga unos agujcritos 
practicados en el parage superior don- 
de se pone el canario, y que estén á 
dos dedos de distancia linos de otros, 
para que los piojillos que contenga él 
animal se metan por ellos y pasen al 
liueco de la varita, la qual se sacudí- 
xa todos los dias. 

. . Si la xaula está inficionada , se mu- 
-4ari:el canario á opra » y se lavará la 
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que ha dexado en agua hirviendo para 
inatar loda la ovación que haya ert ella. 
También se les puede rociar á los ca- 
txarios en esta enfermedad con uti poco 
de vino^ y á veces basta este úkimo 
remedio para curarlos. 

Si sale al canario en la cabeza ün 
tumúrciUo cooio una lenteja^ aunque 
Sea á la imediacion de. los ojos^ se le 
puede abrir la parte afecta j y extraer 
el mal, que algunas veces sale como un 
cuerpo extraño , y untarle con enxun- 
diá de gallina ó^tnanteca de puerco : si 
el mal se ha extendido ^ no hay que 
tocarle, pues con el tiempo se curará^ 
solamente se le dará de quando en 
quando unas hojas de lechuga^ de 
ftcelgas ó de rábanos» 

Para ¡a muda* 

Quando el canario padece la mu« 
da, se le debe sacar al sol^ y sino lo 
hace , tenerle en parage abrigado, don- 
jdenopasé ayre» porque entonces d 
menor frío le és mortaL Se le pone eo 
el comedero simiente de agrimonia 
mes&clada con un poco de simiente de 



clare! ; otro dia se lo dá wi poco de 
vízcocho seco al fuego : y si lo come 
empapado en riño blanco será me* 
jor. Se tendrá cuidado de rociarle el 
cuerpo con vino blanco tomado coa 
la boca , de tercer á teteer dia , y po* 
nerlo inmediatamente al sol , ó cerca 
de la- lumbre* Si se agrava ^ se le ha* 
rán tragar tres ó quatro gotas de vina 
blanco, en que se haya disuelto un po«^ 
co de azúcar candi , y se echará en sa 
bebedero un poco de regaliza raspa- 
da ; y si se le tiene en parage obs* 
curo ó sin luz, mudara mas presto su- 
pluma y con ñas faeilidiadwi ; 

■• ' »' ' • 

fara los acciient€$. 

" Si les da accidente de modo que 
se aperreen por la xaula , quedándose 
como muerto, se sacarán: de la itau-^ 
la y se rociarán oon vino blanco , se 
pofid'ráiíai sol , y en sil defecto á la* 
lumbre yy se les echará en el agua co» 
mo cosa' de una almendra de azúcar 
piedra molida , y un palito de orozuz , 
quebrsuitadO'^ esta.medictna se segui- 
rá per dos ó uta dias^ y ^q9l esto seles 
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^mtsrin los áécideates j y iíaBpft ^Ue 
le repita se rnaai del propio femedtpv 
Coa e^te cuidado se eosuenea aigunoft 
toescs y aun algunos años* 

Para d etcorrufto 6 fifitik* 

Esta enfemiedad proviene. do tres 
causas : la primera de comer cáñamo^ 
Bes frescos ó nuevos y que no debea 
nunca darse á los canarios $ hasta qua* 
iro meses después de la coseeba^ y si 
por algún acaso se les acabasen , se les 
dará solo alpiste. La segunda causa de 
esta enfermedad . depende de que pi* 
can su mismo excremento ; en cuyo 
caso se les. pondrá una xaull que ten- 
ga un enrexado de alambre , para que 
caiga &baKQ>su b«sura ,. y ¿onj^to lie* 
gan á f^erder. el vicio. La tercera cau- 
sa depende del descuido de poner en 
una xauia vieja reaien comprada un 
canario , sin saber si el que iostavo an* 
uriormente en elia murió de este mal> 
que es cont^io$o en ios canarios* Es* 
fa causase impide lavandoitoda xaula 
usada que se icomf^re , priitaeramente 
con agua ^y'd^p u^ qoíí vinagre* 



Hay orí reme<lki.coalrá <$U eo|er« 
medad. Se loma ;iia^ «¿la 4q 4ga^v»:i:Q7 
mo de tres ó quatrcvqaarcülos ^ se. pot 
xie á la lumbre .na ki^to^cQmo do unji 
libta^ se hace ascuas y cogidQ .coa 
unas t«Qa:ias se apapa «a es(a agua po? 
trea ó quatro veces : se les pondrá esta 
^^a ea.el bebedero.^ y no se les dari^ 
de otra.á los canarios que padeaen esta 
enfermedad : tambiem se echarán en el 
bebedero sobre la misma agua acerada 
^naifo. gotas d^ vinagre Inieno^^ y un 
ppoo de azúcac piedra: molida » qom^ 
una avellana : se conocen los grados 
dfi e^ta dolencia^ tomando el p4?caro 
pa h oíanp , y. abriéndole el piquito ú 
tiene /la. lengua algo escoriada » y que 
hace poco$ dias q^e cantaba , es pruer 
ba que está el mal á. sus principios : si 
la^ lengiíeciía está escoriada y muy 
gorda f es señal de que está mas ader 
lautado $ y en yi^^do que la tiene tan 
gorda que apenas le cabe en el pico^ 
e^Xa ^6 se&al denC^sfxdesesperaci^ ^^y 
raro es el qu^ sejctuavPor eso conyier 
ne acudir pronto con el remedio. 

Para enseñar á cantar bien á estas 
avecillas , bien sea al lado de un rui*- 



^úeft é de uiia flautilla ú orgunllo^ 
€8 menester sacarlos 4e lapaxai^era al 
instante que ccctiaD por si , separán- 
dolos' de que o^aá otro canto ai mú^ 
Itcii de otras .aves ^-idas que lo qtfe el 
aficionado quiera que aprendan. 

aiBmO DB QtXB (AS VACAS COKCIBAír 

ttK'Bi "S^tñmtO filf QVB SE- 

Qt;iBftA» 

Nadie igt^rtf lo i^ntajoso que^ t» 
i. un propietario^ que sus vacas con«- 
icibañ en cierto tieotpo con preferencia 
á otro ^ ya para poder aprovechar loa 
pasto&de la estación de la primaveral 
ó ya por tener manteca primero que 
otros I cuya circunstancia le asegura 
una venta mas favorable. 

Sedará á beber i la vacattna quar*- 
tilla de cerveza sumamente fuerte, ó 
tnucho mejor dos quartillos de aguar- 
dienite. Esta bebida la pondrá en celo 
al cabo de veinte y quatro horas. Eo« 
tófices se la lleva álAótoi 
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Modo dt dmnaf tos torüf» 

Bn muchas toradas se encuentran 
toros que vuelven sus faenas contra 
los mismos que los cuidan y conducen* 
La yerba de burra que llama Toürne- 
fottonag[riiiii#^o{f4yinfundida.en agua^ 
dice Theofrasto que embriagará los tet- 
ros mas feroces. Dándoles esta infu- 
aion^ se les reduce de tal modo, que 
desde el siguiente dia un niño puede 
gobernarlos. Dioscórides conocía ya 
esta, propiedad en la onagra , y ase^ 
gura también que infundida simplo* 
mente en agua ^ amansa las bestiasf mas 
feroces, logrando que la beban» Bor 
mas que los modernos quieran dudar 
de estos experimentos ^ á la menos de^ 
berian probarlos. 

Medio de qmtat el mal gtisto que fué" 

den haber contraído las carnes y las lo* 

ches de tos ganados y for haber ésio$: 

comido ciertas plantas^ 

Para remediar este incoaveoienté 
«e pone «1 ganado en yn establp du^ 



rante siete ú ocho días: no se le 
saca á /pacer, y se U dá soUmeate 
heno. 

J iSODO DB ttACBH XA COLA FVSaTB* 

> La cola fuette es la que aoe.y pe- 
lernas faene que Btaguaa otra* Es 
-necesaria en, tantas arres , que su coa«* 
sumo es objeto de un comercio decoa^ 
sider(tcioa« lab mejor de todaáes la que 
'se hace en Inglaterra, que ei. verde, 
tiegruzca , y hecha en pastillas <quadra- 
'áBLS^ pero cuya: transparencia k hace 
-«parecer roxa^ mirada al través. • 

Se hace la cola fuerte con los ner<-* 
▼IOS} cartílagos; retazos de los cueros 
y pies de buey , haciendo macerar es* 
tas materias, cociéndolas y disolvién- 
dolas en agua por medio del fuegos 
hasta que todo quede liquido. Después 
ée pasa tedopor un tamiz ólienzó gor- 
do }. y quandoeste xugose espesa bas<!> 
tante ai fuego, ^se echa en unas piedras 
chatas ó enmoldes, para cortarlo des- 
pués en pedazos y á los quales se dá la 
'forma que se quiere: finalnseiüe se 
^melgan estos pedazos en utua caerdxs 
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para que se paeciaa secar por t6daa 
partes. 

. ; Bn donde ha y . muchas tenerlas de- 
ben^establecerse fábricaa de cola fueV'« 
te^, pero no en tod^spaftes se oún^ 

sigue. > : 

La que^e- hace con las pieles en^* 
teras es ^superior íá cía*, que se execjus 
con l^s desperdicsds, ó jietazos de tita 
üÁ^nas-pielea: «scaEésiijiiejor queda» 
que'^odücen loi^.acfj^iQS.y píes.^ 
bcre«fes, toros /vacas^ lArneraa^y: car'^ 
nefoa^Se ha observfKÍp que la bofida4 
de la Gola^^s relativas á^iLedad. xbnlat 
resesyde cuya pijeliseha^^de^i^Qdb 
qftte as mejor á ^^IDedi^a*qtte:-aQtlIJInAa 
viejas. .vji'f i ' ..• j' jk 

«^r- Bii:;rlii^¿terra)y ;eit. Fümdé^: los 
BSxsAQis curtidores: somkía que^iJuded 
la cola fuerte, la qual vale masbfM 
1¿ asinino j pues ^o^ge» ias< piejos á 
subasto, y como no tienen queí eomn 
pcatsioft'ret^zoay ,mirén, c(»iKqMtcki 
atención la • compunción - de^isi^bcqleí 
miéntrasque eailaa'^omas fábúfca^d^ 
Suropa^ quieceó^ «fatns^se* el ^^sfilorque 
lesi ocasiona la jcompraide los miUnaft 



eíi tiempo dé^ graades caferes, hó siea*« 
p^ese tiefte á mano esta comodidad, y 
Vien^ á-ser inütii esta precaución* 

Se retnedtft'iodqiQCQnveaieate me* 
tiendo eñ^l vaso 6 pochero en qae se 
quiera guardar el'caldo^ un pedazo 
de hierro qualqurera:; y sucederá qno 
la fuateria que pudiera acelerar la ferf» 
taentacion del caldQ, se adherirá al 
literro en>TÍrtúd de su atiAccion ó afi* 
jAid^ quiquica con él* < 

Diré con este motivo queiosiingle* 
ses evitan por un medio equivalente 
la faftileniacidif acida de la ccrv«ui, 
metiendo demro'de^ -ios. toneles. peda* 
xos de hierro viejo, con lo qual no se 
les tuerce nunca, en el tiempo resuelto 
6 tempestuoso. Es de advenir que el 
Metro metídoljea el caldo :ó en otro.li^ 
qaido^que sea^, no ie comunica coa^ 
ninguna que pueda «er per judiciaé ai 
qfi^ k) baya de^ beber 4 sea qual fuera 
el estado de >SU' saluda 
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Modo de desengrasar el caldo ^ sin 

mas trabajo que mudarlo é otra 

ta%a o vasija^ 

. Para producir este efecto , tan útil 
á la salud y tan preciso á los enfcr-* 
mos , bastaría , después de cocido el 
puchero., poner el caldo á enfriar ea 
una vasija conveniente : la grasa que- 
daría helada encima , y solo se trata- 
ría de decantar á una taza el caldo sin 
grasa , tapando la boca de la vasija con 
una espumadera para que no pase la 
grasa » pero este método requiere vol* 
ver á calentar el caldo , lo qual pue- 
de ser embarazoso para los asistentes. 
Vaniere ha imaginado oteo medio 
para desengrasar el caldo caliente : co- 
loca una ll^ve un dedo mas arriba del 
fondo de la vasija en donde está el 
caldo : quando se necesita sacar caldo 
se abre la llave , se recibe en una taza 
ó vasija el que se necesita , y, como 
la gr as» sobrenada , no llegará tan 
pronto al agujero de la llave. 

El colar el caldo por paños k 
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tamizes , de nada sirve sino está frió 

aquel , pues la grasa calleóte , pasará 

sieinprc por el texido de irnos y de 

otros. 



MANTBCA os TACAS* 

ModQ de hacer la manteca suave. 

Ordenada la leche , se dexa re* 

posar una noche para que se cubra de 

nata. Se coloca la vasija en el horni* 

lio de una estufa encendida , ó sobre 

el rescoldo : allí se la dexa hasta que 

la nata esté enteramente extraída de la 

leche, y cuidando de que no hierva: 

entonces se retira la vasija , se dexa 

enfriar .la nata , se quita esta con una 

cuchara , y se pone en una cazuela de 

barro , en la qual se menea mucho coa 

un palo terminado en una bola chata, 

y sin mas diligencia se tiene una man* 

teca suave y buena. Se dexa acabar 

el cuajado de la leche que queda , y 

con el se hace el queso. 

£1 mismo punto de dificultad que 



_/ 
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hay en la extracción de la mantecaí 
es saber si se ha sacado toda la nata 
de la leche, Para «este efecto , después 
de la primera operación que queda ex* 
puesti^ , $e vuelve a poaer la leche al 
rescoldo; ó $c la dexa reposar por 
veinte y quatro horas ^ al fin de cuyQ 
tiempo toda la nata restante 9cu4e 4 
la superficie, 

ModQ de hc^cer manuca derretida pu« 

rificada , y cafaz dei conservarse mu* 

cho tiemfo sin agriarse ni enranciarse^ 

y sin contraer gustg desagra* 

Se toma cierta cantidad de mante^ 
ca fresca hecha por el método expues- 
to , ó por qualquier otro : se pone en 
un puchero ; éste se coloca en una 
marmita llena dé agua : se calienta la 
marmita , y la manteca se derrite en 
el puchero : quando está bieA derreti- 
da , la leche de la manteca se preci* 
pita al fondo : se quita la parte buti- 
rosa que sobrenada : se vierte asi ca* 
líente en otro puchero , en donde- to- 
ma consistencia ^ enfriándose* Lo esea^ 



cial es y que la corta cantidad de leche 
que tenia la manteca, que es lo que 
mas contribuye á agriarla y enranciar* 
la y se separe quanto se pueda de la 
Inanteca derretida , lo qual se conoce 
fácilmente » quando .estando fría se 
queda la leche en estado liquido : aua 
en esta leche fluida suelen coagularse 
algunas partes qu^ sobrenadan, que 
son verdadera manteca derretida , y 
puede sin inconveniente unirse coa la 
inanteca sacada anteriormente. 

Debo advertir que esta operación 
no se hace sin la pérdida de cerca de 
una tercera parte en cantidad ^ per o se 
gana mucho en la calidad, pues queda 
un buena ó mejor que la extrangera. 

Para que se conserve mejor se 
deshace á parte un puñado de sal en 
una cantidad proporcionada xle agua: 
se pasa esta solución por un lienzo pa- 
ra purgarla de toda, suciedad , y se 
echa esta*agua salada sobre la mante« 
ca , de manera que la cubra como una 
media pulgada. De este modo se pue- 
de teaer manteca excelente todo el 
afio. . 
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Vasi]as fara conservar la manteca. 

No íe debe conservar en vasijas 
vidriadas, porque su baño es' una cal 
de plomo , que llegando á descompo- 
nerse y á incorporarse con la mante- 
ca convierte este comestible sano , sua- 
ve y agradable en un veneno morral; 
*Antes de hacer uso de la manteca con- 
servada, en vasijas de, esta especie, es 
muy importante asegurarse si contie- 
ne prirjcipios mal sanos. Se consegui- 
rá por el medio que dexamos expaes-^ 
to para reconocer los vinos litargiriza'- 
dos. Las mejores vasijas para conser-* 
^var la manteca sin peligro, son las que 
•se hacen de madera, y si se quiere ha- 
cer uso de las de barro por la mayor 
limpieza y curiosidad que proporcio- 
nan ,. será preciso llenarlas ^ntes de 
salmuera ó de' vinagre , un poco dila- 
tado en aguii , para que no sea tan cos- 
.tosa la preparación , y ponerlas^ á la 
lumbre á que. cuezcan. tre$ ó quatro 
horas : adviértase que de esta salmue- 
ra ó vinagre sobrantes de la cocción 
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bo se puede hacer otro usó ninguno 
para cosa que se haya de comer 6 be* 
bcr y sin tnaoifiesto peligro de enrene» 
Darse* 

Modo de dar color á ía mantidaé, 

Muchas substancias vegetales se 
usan para dar color á la manteca. 

La simiente de espárragos coolu* 
ñica á la manteca un coloJr amarillo 
encendido* 

Las flores de caléndula y el ^tugó 
de remolachas eácarnadas ^ metcladas 
con la manteca y le dan colot ama- 
rillo* , 

La rait de ánchása de tímoi^eros, 
seca , da también á la manteca un eo- 
lor semejante ^ y aumentando ó dis- 
minuyendo las proporciones de It Iraiz, 
se hace^ mas ó menos Subido tú co- 
lor. 

El zumo de remolachas merece la 
preferencia sobre la flor de caléndula^ 
que es la que comunmente $t usa. 



("9) 

Modo de conservar las ostras» 

Se ponen sobre unas parrillas cu- 
yas varillas estén muy juntas , y se 
exponen al humo del fuego que se en« 
ciende debaxo. Se vuelven , y toman 
por ambos lados un color dorado, en- 
tonces se conservan muy bien, con 
tal de que se guarden en parage seco. 
Quando se quieren comer , se remojan 
y lavan en agua fria mudando aguas, 
entonces pierden el gusto del humo: 
son muy buenas de comer, y quedan 
en estado de guisarlas con la salsa 
adequada que se quiera; 

Para conservarlas mas tiempo , á 
lo menos por un año , se quita á las 
ostras sus conchas y una parte de su 
agua, se ponen en un caldero, en 
donde se impregnan d& la sal y agua 
necesaria para conservadlas: se pone 
fuego debajo del caldero; la parte 
aqüosa se evapora, las ostras se cue- 
cen, jse retiran del fuego, se. ponen á 
escurrir sobre unos zarzos ^ -y se abu« 
man como los arenques. 
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tSéiú de hactr una twta á I0 

ffiglcia. 

Se toma libra y media de miga út 
|»aa baeoo : se cuece en quartillo y 
medio de leche » coa un poco de nata^ 
UQ quarteroo de manteca de vacas fres* 
ca, y seis onzas de azúcar, se.dexare» 
posar esta mezcla , se deslien cinco hte» 
mas de huevo con una cucharada de 
agua de azar ^ se baten muy bien laa 
claras , se mezcla todo , y se pone ea 
un plato dentro de la tartera» 

iWbJo dt hacer comibles ios belhfat 
mas nuUas^ 

Se remojan un diá ó dos en ágúá| 
después se cuecen en una lexia hasta 
que se quebranten fácilmente con los 
dedos: se quita la espuma abundan «> 
te que producen, se lavan biea^ y 
quedaa en estado de comerse^ Sí sotí 
amirgasj. ásperas , se vuelven á cocer 
coíl UQ pc^o.de potasa y un poco de 
* sal común , se .vuelven á sacar ^ $é la- 
van , y quedan comibles» 
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Mimo» D6 CONSERVAR XOS ÓB7ST0S 
DE HISTORIA NATURAL. 

Paf á estudiar bien la naturaleza^ 
se necesita mucha sagacidad^ pacien^^ 
ciencia y aun valor : sagacidad para no 
perder nunca de vista la naturaleza , i 
pesar de los cuidados que parece que 
ella misma toma para esconderse con*- 
tinuamente ár nuestra vista ; para se» 
goirla en su progreso siempre igual 
en el fondo 9 pero rara y variada á lo 
infinito en quanto á las apariencias^ 
en fin, para comprehender sus dife«' 
rencias gruduales ^ y la escala de sos 
variedades, muchas veces impercepti»- 
bles á la vista mas penetrante ^ 

Se necesita facienda para adelan** 
tar y Iretrogradar mil veces » quando 
la aaturaleía parece que se oculta : pa^ 
ra tecier un estado exacto de las cir» 
cunstancias mas tenues » y de quanto 
puedearntribuirá ponerla de maní* 
ñcna^Y para seguidla en los cuerpos 
Ittas pequeños , como en las moles mas 
iüQidnsasv > 

. < < Últimamente c se necesita.^'álor . pa^- 
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ra ao abandonarla en la inmensidad 
de las llanuras, en la cumbre de las 
montañas mss eminentes^ en la pro- 
fundidad de las aguas ^ para sumergir- 
le con ella en los abismos mas espan- 
tosos, y hasta en las entrañas de la 
misiíia tierra ^ sí se han de registrar 
sus operaciones ¿ñas secretas. Pero e$ 
menester confesarlo; no hay placer ni 
género de gloria comparable á la que 
«1 hombre disfruta , quando los nue* 
vos descubrimientos , que uno se debe 
á sí mismo , sirven á ilustrarle , y i 
convertir en demostraciones palpab^s^ 
lo que para nosotros no estaba antes 
sino en el orden de las congeturas. No 
hay, por cierto, placer mas vivo, ni 
mas inocente al mismo tiempo. Toar* 
nefoft estaba cien veces mas contento 
en la cima del Ararath , y en ias ca^ 
bernas de Antiparos, que en medio dé 
la corte Otomana , y de las bonicas 
distiguidas que allí recibió. 

Si algún dia llega á tener/execu^ 
cion el proyecto de establecerán cen- 
tro de correspondencia entre todos ios 
cuerpos sabios que tienen por insti» 
•tuto el cultivo de las ciencias, y de 
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curigít á un mismo punto los traba* 
jos de los miembros correspondientes, 
entonces cada nación^ cada provin- 
cia , cada distrito tendrá sus iiistoria- 
dorest y observadores en la mayor par* 
te del globo: cada hecho de la histo* 
Iría particular será manifestado coa 
circunstanciada exactitud , y ninguno 
]KKÍrá Ocultarse á quien tenga valor 
é ingeüio para emprender la historia 
general de la ¿aturaleza» 

.Entretanto se pueden estudiar los 
viageá y las demás obras que traua 
de historia natural ^ sin olvidar nunca, 
á pe^r de sus equivocaciones ^ ál Pli^ 
liio moderno , al pintor excelente de la 
naturaleta» al autor clásico del sí*- 
glo xviií ) el inimitable Buffon : y pat» 
ira indicar el modo con que todo cu»- 
irioso puede juntar los hechos de éste 
ámenisimo estudio > eiepongo aquí las 
siguientes reglas. 
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l^ara preparar los quadrúpedos á fin 

d€ conservarlos y y formar un ga- 

bínete de historia natural. 

Dístinguense entre los quadrúpe* 
dos los grandes, los de mediano ta* 
maáo I y los pequeños. £n quantoá. los 
quadrúpedos grandes , se pueden fá- 
cilmente transportar, sus pieles ente^ 
ras ^ arroUádolas : solamente coovie- 
n^ cuidar de espolvorearlas con dro* 
gas que puedan preservarlas de los 
insectos : quando se quiera extender- 
las y desarrollarlas , se las ablandará 
ixm el vapor del agua caliente y para 
-morttarlas es menester hacer manequi* 
oes. A las focas ó terneras, ú otros 
•animales semejantes , se les añadirán 
.sus aletas y manos. 

ci.1 A los quadrúpedos de mediano ta* 
maño, inmediatamente que han .muer- 
to, $e les quitará la piel, para cuyo 
efecto se hará la abertura lo mas pe- 
queña que se pueda , sin apresurar la 
operación : el mejor medio de hacer 
la incisión, es abrir la piel de los dos 
muslos por la parte de adentro ^ par- 
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tiendo de una rodilla > y yendo i pa- 
rar á la otra ^ pero observando quan- 
do se ha llegado al medio , de cortar 
hasta el ano , por una segunda inci- 
sión perpendicular á la primera. Des- 
pués que se haya quitado la piel , á 
la qual es menester dexar pegadas la 
cabeza , las junturas y extremidades 
de los pies , se podrá llenar el hue* 
co de la cabjxa con unos polvos com« 
puestos de dos partes de tabaco , de 
una de pimienta negra ó iarga , y dé 
una parte de alumbre calcinado , to- 
do reducido á polvo , teniendo cuida- 
do, sin embargo, de desprender la car- 
ne de los huesos del cráneo y de las- 
mandíbulas , y de sacar los sesos de la 
cabeza por la entrada del agujero de 
la medula de la espina ó por los ojos. 
Después se frotará con los mismos in- 
gjredientes todo lo interior de la piel, 
y se la podrá rellenar con estopas ^e<« 
cas bien espolvoreadas con dichos pol- 
ros ; pero no se pondrá mas cantidad 
de la necesaria y para no alterar ni 
mudar la figura del animal ; finaioien-» 
te , es menester coser la abertura. £s« 
ttndo llena la piel , se la debe seear 
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uH poco y ponerla ea uo horno despue» 
de sacar el pan y cayo grado de caloc 
sea tan templado » que un pelo q una 
pluma > que deberá meterse antes para 
hacer la prueba , no pueda tostarse ni 
aun salir doblado. 

Para preservar de los insectos lat 
pieles de los animales que se conservaa 
en los gabinetes de historia natural, 
se maceran éstas ^o aguardiente , an- 
tes de su desecación ; la cola > las lifias, 
los dientes, los cuernos, las orejas, 
los bigotes, ó sean las .cerdas del bigo- 
te y barbilla » deben conservarse muy 
bien. Después de esto se pondrán Ik 
secar al horno. 

Los quadrúpedos pequeños se pon- 
drán en un barril ó puchero de barro 
lleno de aguardiente ó de rom ^ éste 
es preferible por causa de las partes 
balsámicas que tiene del azúcar con 
que se hace. Tpdos los animales puestos 
en licores fuertes , los llenan de im-* 
purezas , y los echan á perder quasí 
enteramente. Asi , para impedir que 
se pudran los que se ponen en los li- 
cores , se hará . bien de sacarlos del 
aguardiente alcabp de algunos diaa 
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ó de algunas semáxias , y ponerlos en 

licores nuevos. 

Ademas de lo que tengo manifesta» 
do en el tomo tercero de esta obra» 
añadiré aqui , que las aves no son las 
mas fáciles de preparar y conservar^ 
para conseguirlo se vacian de quanto 
puedan contener en los intestinos , ó 
por una presión graduada dirigida ha- 
cia el ano , ó por una fuerte inyec- 
ción que expela á fuera todas las aia« 
terías. Hecho esto se ata el ano con 
un hilo , y se inyecta ether por el pi-* 
co con una geringa adequada ^ se les 
llena de este licor , y se les cuelga por 
la cabeza : se les saca después un ojo, 
se vacian los sesos , y se les introdu- 
ce ether por esta parte , reteniéndolo 
con un tapón ; al siguiente ó al ter« 
cero dia : se renueva la inyección y 
se .continúa hasta^ que el animal esté 
enteramente seco \ y mientras se va se-^. 
cando se le da poco á poco la actitud 
conveniente , después de lo qual se 
conservara sin cuidado. ' 



Este método no echa i perder las 
formas, no altera los colores, y exi^ 
ge muy poco gasto , pues una onza de 
efber , que tomado en las fábricas no 
es muy caro, basta paraunpáxaro 
pequeño, y tres onzas para unpapa«> 
gayo grande. 

Por este medio se pueden prepa<» 
rar también los quadrúpedos pequeños, 
como perritos falderos , y toda espe- 
cie de animales. 

Hay otro método que el curioso 
puede preferir si le parece convenien- 
te. Se abren las aves por el ano : se 
sacan las entrañas, los ojos y lalen- 
gna » y se frotan por dentro con los 
polvos indicados para Ips quadrúpe- 
dos, y después se llenan de' estopa? 
es menester proceder de manera que 
la pluma no se desordene y ni se. man- 
che durante la operación. Finalmen- 
te , cosida la incisión , se podrán se- 
car al horno como se ha dicho ha- 
blando de los quadrúpedos 9 pero es^ 
mas fácil despojarlos de su piel ente- 
ramente para prepararla , y para dar 
después al ave su actitud natural. 

Todos los métodos de disecación 



no ponen hasta ahora á los animales at 
abrigO'de los insectcfs, á no ser em- 
pleando el azufre, .9Í qual ^l^eríl los 
colores, y éste es un preservativo mo- 
mentáneo." 

La antij^ua Academia de ciencias 
de París tenia'íppdsitadostres secre- 
tos t>ara oonsefvir largos años ios aní- 
males, pero ha^)E(' ahora na sé han pu- 
blicado, sin duda por no perjudicará 
sus inventpres, ó i Ips herederos df 
éstos. '^''' '• ' 

' Toda especie de^ ríe jrtilesi deben poi 

aerSe «d espfrituf ^e vino 6 rom ; comg 
sea Üsifef píente s, los lagartos,' ios sa^ 
pM y ééhié ;' ien iendo cuidado de di?- 
solver en el líquido, un pocp de alum- 
bre. Las'^ÍVoras, ailebra$ y lagartos 
deben 'estar enteros, esto es, que'ríb 
les falte Ik cola nr Jas ejr^amas, per]6 
esf nfeneéter. Cuidad dé nb ponerlds cíi 
un espttittt-de* vino muy fíiétte', poy- 
qujelofetiincha'y los retiiéntaV^^* - ' 
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Toda especie de peces pueden en* 
víarse ea botellas ó barriles Ueaos de 
aguardiente p de ro^ ]Las: aletas y la 
cola de los pescados, y'^aalguoas espe* 
cíes ias barbas no debfa desprenderse 
QÍ romperse* Como los peces corroía* 
pea los licores mas que los ptros ani-. 
paales , se, deben sapar. dcLrom infició* 
nado V y ponerlos en rom puro a^ces 
de transportarlos \ peF<f qoando son de 
extraordinario tamaño y se les debe 
quitar la» picU y conserw ,^f|W, las 
ca,bezas9 mandíbulas, dientes» , ale-* 
tas , &c. procediendo poca mn^ ó.n^e** 
nos del mismo modo prescriptQ paira 
los quadjrúpedos^ :: i. \ 

Quando ias personas que habitad 
á la orilla del mar quieren enviar pCr 
c^s á ips amantes de la bistoria aa|a* 
Val, debei^ introducir un poca de al* 
ca^nfor pn ¿1 ^uerpo deLje^, y; poner- 
lo en un vaso Jlen^ de agvif , cargada de 
sal marina y de alumbí'e en disolución. 
Si los peces se ponen blandos ^ es prue- 
ba de que el licor se ha debilitado por 
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ti deposito que en él producen Jos pe* 
ees; y entonces el único partido que 
hay que tomar es mudarlos 4 licor 
nuevo. 

En otro tiempo se coáservavap en 
aguardiente ; se quitaba la rida 4 Jas 
mariposas y á otros insectos , atrave^» 
sandQ su cuerpo por entre las nUs coq 
u n alfiler largo hecho ascua , y quan- 
do estaban secas se encolaban con gd<^ 
ma eo unos quadros sin vidrio ni cris- 
tal 

Mr, Dantoinedela i&eademiadQ 
Marsella prescribe otro método de con-» 
serrar los insectos, y de transportar* 
los. Consiste en puntarlos con largoa 
alfileres finos que se clavan en caxas, 
cuyo fondo es de corcho 6 cera , 6 
madera guarnecida de dos pedamos de 
«ombrero viejo , sujetos con^ cola, 3^ 
cubre el corcho^ la cera ó el ñehr0| coq 
una hoja doble de papel bl^inco* ^s- 
tas caxas de)^n cerrarse con una tapa, 
cuyos bordes tengan como cosa de una 
pulgada* Quando se hacen remesas, 
deben encolarse estos bordas, para no 

« 



dexar eotráda alguna al polvo ni i loa 
insectos destructores y m medio al> 
guoo á la cuúofiídad de los que pa- 
dieran desordenarlos. Es malo el mé- 
todo de eipoocr los insectos en qua- 
dros perpendiculares , y vale mucho 
mas conservar ofitas colecciones en ca- 
Kas en que tengan su posición bort^ 
aontaL 

Las orugas se disecan del modo ai- 
.guíente. jSe tendrán preparados un cor- 
-taplumas-. delgado y de buea filo, un 
cilindro 9. ó sea un pedaao de tubo d# 
vidrio f de cinco á seis pulgadas de 
•largo : y de'ydos' lineas de gfácso:, dos 
.pinzas f cinco ó seis sopletes de yidrio^ 
•cuyas puntas sean de diferentes grue- 
'^sosy hilo, un trapo blaoco, y. fuego 
,enuin braserillo. j 

Quando se quiere disecar una oru* 
ga» se comienxa á poner fu^o en un 
.hornillo que no. sea muy fuerte ni muy 
Jeoto. Se envuelve la oruga en uo tra* 
po blanco, desando fuera • la -salida 
del ano y cuya situación s^ conoce por 
la presión entre los dos dedos, Índice 
y pulgar. Esta presión hace salir ia 
exuemidad det caoal im^iioal » qóe 



se. abre ó ensancha con lar punta del 
cortaplumas , comprimiendo después la 
oruga de la cabeza al ano , para que 
asi resulte la evacaacioa total de las 
materias. Se pone inmediatamente la 
oruga sobre un pliego de papel , j 
se pasa el cilindro por encima , apo- 
yando ligeramente de la cabeza á la 
ei^emidad del cuerpo para que salga 
el licor todo que ha quedado : después 
de lo qual se introduce un soplete pro- 
porcionado por el otro. Se aparta el- 
primer par de patas con las pinzas : se 
pasa un hilo que se anuda entre el 
último anillo , y el último par de pa- 
tas : se le fixa por muchas vueltas en*' 
cima de la bola del soplete : se le acer- 
ca al fuego á conveniente distancia, 
iegun el ta^maño de la oruga y el ca- 
lor del fuego , y •st sopla el soplete: 
quándo la piel está hinchada , se tapa 
con la lengua el orificio del soplete 
para que no se vaya el ayre : entonces 
la oruga se menea, y expirando acaba 
de tomar su forma natural. Se tiene la 
oruga sobre el fuego hasta que esté 
toteramente seca : procurando con ma- 
cho cuidado de soplar algo mas por el 
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IDplete , si se advierte que se aSoxa» 

Ua poco de experiencia y de há- 
bito y easeñará proato á hacer uso de 
este tnétodo^ que puede igulmente 
aplicarse i las arañas ^ langostas > sal- 
tones ^ correderas ^ j á. toda especie 
de escarabajos» 

Los caracoles se disecan de este 
modo. Se les separa de su concha por 
medio de Una pinza chata y redonda 
eti su punta , por medio de la qual se 
despoja de la concha, leirantájidola 
en astillas pequeñas , basta que se haya 
llegado al parage en que los miiscu« 
los del caracol astán adheridos á la 
concha t entonces se separan los ten* 
doncillos con una espátula plana t des- 
pués se continúa levantando astillitas 
de la Concha basta llegar al último 
¡>unto del espiral : quando no faltan 
mas que una ó dos vueltas ^ la colita 
del caracol > que termina su cuerpo , se 
Suelta fácilmente» 

Para abrir el caracol se necesitan 
unas tixeras muy finas , y que una ho- 
ja tenga su punta teráiinada en un bo« 
ton para no lastimar las parte* inte» 
iriorcsi 
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Para hacer morir los caracófei, no 
Aebe echarse mano <iel espíritu de vi- 
no y ni de trementina y ni de ninguna 
otra cosa semejante , ni tampoco del 
azufre : el mejor medio er dezarlos 
morir lentamente en agua. 

Testáceos. 

Se conservan en aguardiente 6 rom ; 
pero en caso de que las conchas no 
contengan ya los animales q^ue encer- 
raban y se: podrán secar un poco , y des- 
pués se empaquetan en estopa ó algo- 
don y de manera que las^ puntáis ó par- 
tes finas no se quiebren. 

Catáhgo» 

• 4 • ■ 

S 

Para* el gabinete de ün curioso bas- 
ta conservar tres ó quatro individuóla 
de cada especie , eligiendo los mas per- 
fectos y mas enteros. Ai pie de cada, 
uno se pondrá un plomo doáde se gra- 
vará un número con correspondencia 
al catálogo : se escribe en este cátalo . 
go el nombe del animal , ó de la eos a 
é que pertenece aq^ tiúmero 9 de 



^3¿) 

fiust3iQ.!?ao(][o^<)ue se aqmbra e9 su pais. 

ó párage donde se coge, su alitíieat(^ 
$u ed^ y m ^sexó >' la altura ó tama&e 
que i^ueda tom^r , quaatos hijueloe pro* 
^uce 9 ó quaatos huevos pone de unA 
Vez y el térmiao ,del preñado ea loe 
quadrúpedos , y de la incubación ea 
las aves; el modo de coger ó de ma- 
tar al animal , su uso , la estación de 
su, codito , él alimento de los insectos, 
]bn lina palabr^^ , la. historia y todas la« 
particaUridaáes qi^e conciernen á ca«> 
da uno dé los^ fbje^QS que haja jaa^ 
tado. .f. " 

, (¡onsfxva^ión en fluidos^ 
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, El espíritu de vinbescáíó, y ^li 
las cclectriones ,qi^e hacen los natura- 
listas la mucha cantidad que necesi- 
tan les sale m^y «costosa. Se trata pues 
dé hallar un.í/quldodaro, mas bara- 
to ^ y que coiiserve como el espirita de. 
vino , que no se evapore , ó á lo menos 
muy poco , y que jamas se hiele. 

Üü bpticario de Versalles' vendía 
rniiy caro un licpr compuesto que con- 
servaba las m^teriaf animales y vege* 
cales. Hech.o el análisis de este licor ha 



tesultado que era una mezcla de tspU 
ritude víao rectificado y de' a|;ult en 
tal proporcioQ, que solo sostenia tre- 
ce grados ea el pesalicor de Baumé* 
Se ha notado que el espíritu de vino^ 
templado con cierta cantidad de agua^ 
conserva mucho mejor los cuerpos or* 
gánicoS que el espíritu de vino puro* 
Esta mezcla conserva no «ole la forma 
de las flores y de los animales mas de- 
licados j sino también la carne fresca 
por espacio de mas de nueve meses en 
un vaso lleno de este licor , después áú 
cuyo tiempo se ha podido hacer coa 
ella muy buen caldo. 

Plantas^ 

% 

Véase el tomo quarto de esta obra^ 
en donde se exponen Ic^ medios de co^- 
ger y preparar las plantas para trans* 
portarlas, j modo de disponer ua 
¿ervario^ 



M0ÍO ii frefarér los fisüis y mi^ 

neraks», 

El reyao mineral exige mucho me* 
IH» trabajo. Los minerales , piedras, 
petrificaciooes y fósiles deben envol- 
verse en papeles y numerarse: después 
ae empaquetan con salvado , estopa, 
cáñamo, paja, yerba, &c. de modo 
que I4S piezas no ludan unas con otras* 
Él mejor modo de conservar las arci- 
llas, las tierras, arenas, sales, betu- 
nes y otras materias que se derriten 
por sí mismas , 6 que son de menuda 
consistencia , es guardarlas en bote^ 
lias de vidrio 6 en botes de barro, ta- 
pados con pergamino encima del ta- 
pón de corcho. Del mismo modo se de- 
ben poner las aguas minerales en bo* 
teilas que deberán taparse inmediata- 
mente muy bien , y cuyo tapón se de- 
ba cubrir después con pez- resina der« 
retida, poniendo un número á cada bo- 
tella y bote de barro, por cuyo medio 
se hallará en el catálogo el nombre de 
cada substancia , el lugar donde se ha- 
lló y el uso que de ella se hacej De la 
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IíToph manera si son metales y sefia* 
ando t el modo de fundirlos , de reda « 
cirios i forma metálica , purificarlos 
y trabajarlos con todas las demás cir « 
cunstancias que puedan servir de ins* 
truccion» 

YA&IOI SBCICBTOS ^BRTBNBClBHTBa í 

ftlKTBS DB TBLAS Ó HILAZAS DB X»ANA 

EU VARIOS COrORBS FINOS T JPBR- 

MANBKTBS. 

^RBPARACiOM de las tilas 6 hilataB 

de lana. 

Cada libra de lana se hierve en 
quarenta libras de agua por espacio de 
una hora , meneándola de quando én 
quando : sisón muchas , se la dan vueltas 
con un torno ó con un palo : después 
se saca y se dexa enscugar , lavándola 
antes muy bien hasta que quede pura 
y libre ele toda materia extraña , y 
Qon esta sola preparación se tihe de loa 
colores siguientes > advirtiendo que so- 
lo indicaré las cantidades de ingre* 
dientes necesarias para teñir cada li- 
bra de lana ^ en cuyo supuesto el afí- 



clonado ó curioso podrá aumentar 6 
disminuir las dosis , se^a la canti- 
^ dad de lana. 

Color fardo. 

Se toman quatro onzas de corte- 
sas de encina , quatro áe agallas ^ do9 
de piedra lipis ,'tres de caparros , 9^ 
d^os ajrrobaJÍB de agua « y se procederá 
del modo siguiente^ 

La corteza de encina y la agalla 
ae .quebrantan bien , y se poneo calas 
dos arrobas de agua desde la tarde an* 
terior , y luego se hacen hervir por 
media hora. 

La libra de lana , preparada como 
queda dicho , se pone poco á poco ea 
la caldera , humedeciéndola antes en 
agua fria. .Se hace hervir por una ho^ 
ra , y luego^o ie añade la piedra li- 
pis y caparrosa, algo quebrantadas ^ pa?» 
fa que se disuelvan con mas facilidad^ 
#in que se interumpa el hervor de 1% 
caldera hasta que pase media hora : ea 
esta hora y media que ha de estar hir- 
viendo de continuo la caldera , se pro- 
curatá sacar y meter la lana en elU, 



(T4i) 
«nencándola sin cesar por medio de un 

tornoóptio. Coacluidaresta operación 
se suspende U lana coa utv palo cnci- 
ma de la caldera hasta que se escurra 
bien: iaegb se cuela ^ y estando Iria 
^e lava hasta que las aguas salgan cía-- 
ras* '• -r ■ . .•• *' 

* i Pardo negro* '* '^ 

• . - - ■ í 

i j Se tomap seispoías de campeche; 
una onza y dos dracmav despiedra I» 
l^is^y^seseiiuiibvas^'de agtta, ysepro^ 
cede jK)mo sigue. '■* < - : ' ^'^ 

Se.pone el aj^a «n he caldera coa 
el-' eampieche en- sarmnr^ limadurai 4 
astUlita^ , y se haiee henrir por- media 
llora. La lana qHe'Sereiidtá deánre^ 
man^ empapada en agua fría, se irá 
iaetiendo poco á poco en la eáldfera^ 
•exL donde permaneeerá hirviendo orrá 
media ^ hora > sacándola de quándo iti 
quando al ayre coa;MB palo pafdl tfo^ 
se ventee. La piedra lipis se tendrá ea 
dos porciones 3goah» y^^'wo^ echará la 
una en la caldera , y seguirá el hervor 
pódvn ^anto* de- horh s pandoB este 
tiempo se «chara ia.otra porción de 
ptédia^ifis^ y aegairá^el bervoc'Jiasi% 
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que la fama tome el calor firme tn n 

clase 'j se saca después, se den eoCrUr 

j se lava perfectamente. 

fdtra cefor fariQ Í€üiai^ cutv9^ 

Se toman seis onzas de palo de 
campeche , una de caparrosa , una y 
dos dracmas de piedra lipis , y arrob« 
j media ^ de aguai y se procede del 
modo-8igttieme« . 

• S^ pone el agua en la caldera con 
el campeche en serrin 6 astillas , y s^ 
h^t hervir por medía hora : «e mete 
b lana eo la caldera » como se ha di- 
cho en el artkalo. anterior, y se le 
a&aden la caparrosa y piedra lipis : se 
dexa hervir por media hora mas , sa«» 
ciíndola y metiéndola para que se ven* 
tée: se dexa enfriar fuera de la calde* 
ra , y al dia siguiente se lava hasta 
f ue las aguas salgan limpiaSf 

. 1 . Fara, tthr ns^re. 

Se. toman dos dracmas de rubiai 
«los oñtas de ceniaas gra veladas , qua* 
ira ornas de capairosa y dos arrobif 



de agua , y se procede del modo «i- 
guieme* 

Todos estos materiales bien que- 
brantados se ponen ^oa el agua en la 
fe^idera, y se; biicen hervir por.mcdia 
llora 9 procurando que el hervor, sea 
lo mas suave que se pueda , y emdnces 
se mete en la caldera: la lana empapa-* 
da en s^ua fría , y se.dexsl hervir por 
media^hpra maf ^ 9A <ia)^q de hk qnal sa 
f ajC^ de. la caldera pana que ae< enfrie» 
estindolo se lava:litect> y se tufilve á 
bec vir. en la coinfyc»$i^ion que. signe* 

^^e toman quaiiCa^nxaa decampen 
ikt !■: medU de paioj j^nariUd y :doa 
^á9bia^.de:>:agua«. £i serrin ó asúlfata 
^i e^S)j^ doa pUlQS aiÉ hac« Jienrii^m 1^ 
caldera por media.4i«iaiccui::la3 canga 
dad de agua expresada. Después se 
pone la lana >• eatando yft.^mpapada 
en agua fria^ysigue el hervor por 
otra media; hcMf A v)eo.iCuyo. tiempo se 
le añade medis^on^a de piedra Jijpi^ ^ 
se hace siguir el hervor hasta que to- 
me buen negro, metiéndola y sacan* 
dolaenrUioikcvft^ ; . i< ' v^ '*) 



Fora color iitrdi algo obtcur». 

Se toman de agalla /de palo bra« 
«I , de caparrosa y de disolacíoa dé 
a&il (^) , dos OQUs de €ada cc>sa , ' j 
qnareiita libras d^ agua. 

S^ bace cocer por media bdpa la 
agalla y el t^rasil^ se echa la lana ha-^ 
nieftoQkbtea agua fría , y-eigue el her- 
vor otra- media^bAva 2 sácase la lana 
poFmfedio4eltorno-: se pone la ca« 
panosa y el a&üs Rimero la capar- 
vosa : se mue^e el baño con un 'palo, 
j se vuelve á meter la lana haitac que 
foaáe bien el ooto^-í se saca del*bafiO| 
y catando' fir¿a se* lava ** basta i^ ^ las 
agoaa salgta ^tarasr *' . ^ ^ ^^ 

P4ira eetor Maulado. 



icn de caai^eche, de br4* 
^ly de caparrosa 'y de disolución do 

( * ) Xa fórmala ^va .hatter la :<iiáo1it- 
cion de añil se hallar& eo el como cer^ 
^vo de esta obnu 



«ail , dos onzas y media de cada cosa, 
y quarema libras de agua. 

Se echaa ea la caidera el campe*- 
che y el brasil. ea serria coa el agua; 
se hace hervir por espacio de medi^ 
bora.^ se mete la libra de lana , sigue 
el hervor otra media hora , volteando 
de continuo la lana con el torno : sá* 
case ésta del ba&o y se pone la capar*- 
jrpsa : luego que esté bien disuclta se 
an^de la disolución de añil y la lana^ 
que aun estará caliente , después que 
baya cocido todo.un quarto de hora, 
se saca y lava bien la lana tinturada 
del color que se desea. 

Par^ c<iIor vifde cbicu^o» 

-■ . ' ' ' 

. Se -toman oinco onzas de palo ama-» 

rillo> una de agalla , otra de caparro* 

la y dos y media de disolución de añil^ 

y dos af coüas de^gua,^ . . 

£1 palo brasil y agalla , hien qufir 
brantadps , se ponen en el agua de la 
caldera , y cuecen media hora : se po« 
ne la lana humedecida en agua . f ria; 
siguj^ el hervor algo mas ^ después sq 
pone la caparrosa y la disolución dQ 
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a&il , y contioáa cociendo todo faastt 
que la lana tome el color : se saca 
y se lava basca que las agaas salgaa 
limpias. 

Tara cohr. verékio mas claro. 

Se poaen dos oozas y media de pa« 
lo amarillo ^ media de agalla , inedia 
de cap^rroba, ana onza y dos dracmaa 
de disoli^ioa de a&il , .y quarenta li* 
liras de agua. 

Luego que )ian hervido un quarto 
de hora el palo amarillo y la agalla^ 
se echa la libra de lana y cuece asedia 
hora mas en el baño : se levanta des* 
pues para poner la caparros ^ y quan* 
do esté bien disuelta se echa la disolu- 
ción de añil , y se vuelve í meter la 
lana en el baño , en elqual cocerá has* 
U que tome bien el color , y se lava 
bien , después que se haya oteado j 
enfriado. 
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Cohr fnoraiQ (U^o obscuro^ 

' Se pQaenquatro pn2a$ de brasiL 
dos d^ caparrosa , y quarema libras d§ 
agua, 

Se echa en Ja caldera la capara 
rosa con' agua , y luego que está di- 
suelta y algo calieníe , se ec¿a la la- 
na , hacieado hervir la caldera suave- 
mente uq^quarto de boira j se 9aca lafa^ 
na, se pone el brasil} hierye oti:o 
quarto de hora^^ se vuelve á meter á 
la lana en lá caldera , y hierve medi^ 
hora j se mete en agua fria v y se lav4 
bien. 

Color moradq clarQi 

Se toman tres onza$ de brasil , seis 
dracmas de caparrosa , y quarenta li« 
bras de agua, 

Se hace hervir el brasil 414 quarto 
de hora^, se le añade ia caparrosa: 
quandp e$tá bien disuelta se pone la 
lana humedecida en agua fria , y si- 
gue el hervor media hora inas hastai 
que tome el color 9 se saca y se layát 
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< Crfor üiiuirtfio oi^icttiú > 

/ '^Se Joinaa quacro ontaá de palo 
ftaiarilio í media de vitríato romano ^ j 
quareota libras de agua. 

Ei vitriolo y la lana han de her- 
vir ectla caldera por espacio de me- 
dia hora f después se afiade el palo 
amarillo y y sigue hirvieado otra me* 
^iarhara ^ faasuqáe come ei color coa 
igualdad. ^ 

Colar amarillo alsiá ro%i%o, 

i Se tornan dos ornas drachote , ocho 
de sal amoniaco , y quarenta libras de 
agua. 

Se pone el achote en un mortero y 
se deslíe con 'la suficiente cantidad de 
agua ^«pasándolo después por un ce* 
dazo de cerda. Esta disolución se pone 
en la caldera con las quarenta libras 
de agua y la 'sal amoniaco : todo sé 
hace hervir juntamente con la lana 
por espacio de una hora , venteándola 
de continuo : después se «acá de la cal* 
dera , y en escando fría se lava hasta 
que salga el agua clara. 



• ♦ • - »^ 

Cofor amarUlo* > 

Se pones dos onxas de gualda , una 
de achote, una de sal amoniaco, y 
quarentá libras de agua« ' 

Atada la gualda en* un manojo^ ^^ 
se hace hervir mediar hora c y se saca 
del ba&o:. el. achote deáleidp en aguai 
ae echaén la. caldera coa la sal amo»! 
BÍaCa y la' Jatia , que hierre hasta qii«' 
tome bien él color: sácaae/del bañó^ 
yselava.- «" . 
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-. Pata cffda libca de iaaa..se pónen^ 
quatnorx)Qtas..de alumbre y qüarentW 
Ubraa de agua* / > .'. 
-<,.i Se- :>disaelve el alumbre ep dicha' ** 
eanüdftd de agua y aplicando á la cal-f 
dera el fuego necesario, y se potie> 
dentro la libra de ^anap hácese her- 
vir suavemente un quarto de hora, y 
fedexaed'bi caldera; por «ees ó qua- 
ICO :bí0ra6. .fausta que se'> enfrie bienr 
entonces se saca , se laya oa Agua cla-^ 
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Ira , 7 asi preparada , se puede teñir 
de los colores fiiguieate^V j 

JPitrá ¿efor fOMA. 

t>os onzas de brasil » Una de rubia. 
Inedia de alumbiTe» y quarenta libras de 
agua» £1 brasil y la rubia bien que-^ 
brantádos ^ se hacen hervir en el agua 
suaveiüente por un quartó de horat 
estando hirviendo se pone la lana. hu« 
tnedetida eiiáguá fri4, y sigue el her* 
vor del ba&o otro quarto de hora( 
después se le añade el alumbre, y 
continúa, el hervor otra media hora; 
de suerte ^ qvat en una faor^x se puede 
te&ir una* gran catitidad de tela ó hi- 
laza de iáná) ^onieQdO'párá' cádá. li- 
bra la dosis de ingredientes* que va 
expuesta. A ññ de que este tinte resuU 
te firme, es pfeciéo ño vaitiar en ma- 
nera 9l Iguna el orden i que va estable^ 

Color pa^zé* 

, ... ,....•' 

■ » ' • 

Se tomM qu^tf o ontas de gualda^ , 

igual cantidad de yeso ^ y quarenta lí- 

bi:as deagua^: ,. 



Se pone la gualda en la caldera, 
y hierve hasta que suelte bien su co- 
lor. Se pone la lana y el yeso, y que» 
dará bien te&ida , con tal que siga el 
hervor por una hora , procurando que 
«e ventee, volteándola de continuo: pa-* 
«ado este tiempo se saca y lava bien. 

, Color amaríUo* 

Para, la lana, preparada como 
queda dicho, se ponen quatro onias 
de gualdav'otro taaiso de sal común, 
y quarepta libras de agua. .- 

Se procede en este úAt cómo en 
el antecedente, poniendo tu ti baño la 
aal , a¿ tiempo que se pone en «1 otro 
^1 y^so. 

CWor jptfgtx« cloro. 

Se .toman quartro onzas de gualda, 
otro tanto de alumbre, y quacenta li- 
bras de agua$ y se procede como en 
el anterior. 
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Colút pagjí%ú stihidoé 

Se tifie de este color con citico 
ótiLas de gualda^ dos de disolución 
de estafio^ y quarenta libras de agua* 

Luego que esté el bafio muy car*» 
gado de la materia colorante de la 
gualda , se mete ia lana^ y se echa Ja 
disolución de estaño , y ^igue hirviea* 
da hasta que tome bien el coloré 

OTJLA PHSVABACIOlf* 

• 

Cada libra .d^ lana se debe pre- 
parar coá dos onaas y media de pie«> 
dra alumbre > procediendo cpmo se ha 
dicho en la preparación anterior , esto 
es .1 se disuelve primero dicha piedra 
de alúmbrica la caldera cdn quaren* 
ta libras de agua ^ después se mete 
la lana en dicha infusión, cociéndola 
hasta que quede bien penetrada, y 
dispuesta paca teñirla de los colorea 
siguientes. .. :. . 



\ 
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Patit color á%ul. . 

Preparada la libra de lana , como 
se acaba de decir, se echan en la cal* 
dera. dos ontas y media de disolu- 
ción de añil, y quarema libras do 
ftgua. 

Luego que esté hirviendo esta can- 
tidad de agua , se. mete en ella la li- 
bra dé lana humedecida en agua fria, 
ee la dá dos ó tres hervores , se saca; 
^e echft la disolución de añil > y se 
menea con un palo para que todo el 
baño quede bien tinturado de azul : se 
mete la lana inmediatamente , se vol- 
tea dé. continuo), y sigue el baño bas- 
ta que haya tomado el color que sb 
desea , advirtiendo que siempre debe 
cocer la lana con el añil mas deme- 
dia hora. 

Cohr , azulado» 

-i. Se.tom^ unajooza y do$ dracmai 
de disolución de añil y quarema; U« 
bras de agua , y se pírocedc ea todo 
como la receta anttrior. 

C i ' ■ • • ' 
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Se forma el baño eii los mismos tér- 
Aliaos, pero solo se ponen cinco drac* 
mas de disolucioa de añil» y quaren- 
la libras de agaa. / 

Colwt foca axulado. 

. Procediendo del propio modo , se 
ponen dos dracmas de disoUicioa de 
añil, y qaarenta.libras de agua ... 

* « ' 

Otro cohr á%uí claro» 

/ ^ ... • . 

Se ponen dos oneaft de disolúcíoa 

de estaño y dos .arrobas de agaa* 

\ • 
. » » y 

CUor roxa <irdteaefa^]Air<lMco. v 

». . ■. 

Se hará el. tiote'CM» quatro onzas 
de gualda , dos y media 4e brasil , seis 
dracmas de caparrosa "^ y quaremct li- 
bras de agua. . . ^.:. 
c 'Se pone en la caldera con el agua 
el palo de brasil y la gualda^ stimoo 
hervir unquano de hora: se mete la 



libra de lana humedecida con ligua 
fría ) y sigue el hervor un quarto d|^ \ 

hora nías: se saca la lana, se. echa en. 
el baóo la caparrosa > y luego que es- 
té bien disuelta ^ se vuelve á poner la 
jbna ) y continúa >rociendo media ho- 
€a mas ) 6 hasta que tome bien el co« 
kr que saca del tinté, y después de 
fria se lava hasta que el agua sálgs 
elara¿' ^ ' . i 

-c 'Colw irOM algo furpár^ó. 

. , • . ■ . . ^ 

Se hará' el baño con los ingre^ 
áience» siguientes , observando ^1 mis¿ 
tno método en quanto á levantarla y 
meter la lana hasta que esté bien pe- 
netrada ^ y que hierva ep el tin.te « 
un quarto de hora á lo menos : tr es 
oniai de palo amarillo > . dos de túrasil^ ^ 

una onza y quatro dracmas de carde<¿ 
k|illO) y quarenta libran de agua. ' 

r :. : • Colar fiarunjaáú. 

>Se ¿irige el bafib como los ante-* 
(Mdenres , y se le ponen cinco onias 
de palo amarillo^ dos^y media dcbra^ 
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stl, lo oiUodo de piedra alun^e^. y 
qUareata libras de agaa. 
ji . > . - . . 

Co^or r««o. morado* 

- Se echan tres onaas de raíz . de 
fusteu , dos onaas y inedia de rubia,, 
lomisoio de cripta] de tártaro , y.qua* 
tepta libras dt* ag)ia«:« r. : « . 

Se quebranta bien la raíz de¿¿ui« 
tete, y se hace hervir un quarto de 
hora:. se le-anade* la rubia y.^eLcris*» 
tal de tártaro y y sigue hirviendo con 
h-fonii: basta que^tOii^ el color ? des- 
pués , estando. cftlieQte^ sé lavar hasta 
queiel agua salga Usngia< 
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. Colar, iorj^do : claro. ,} , . 
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^ '^&e echaatfefi on&asudé raixixlefi»* 
t^oe^ dod y tiu3dia<4e iatrasil, otras 
dos y.óiedia >dei cifistal de tái:^ar(»^..y 
qua renta libras de agua. 

Se pone en la caUera t\ brasil biea 
quebrantado, se le dá un hervor ó 
dp6 y se le a&ade la rliüde faceté:, el 
tir^aro y la. lana , y.isigue bkvkóda 
bafila;4ue toma ei:rbqlor. ^ .. «^ : « f^ , \. 
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y • 

Ctlor verdt. / 

Se echan quatro onzas de gualda, 
una onza y dos dracmas de disolución 
<de añd y potasa , y quarenta libras de 
agua. 

La gualda cuece un quarto de hora: 
se le pone^ la libra de lana humedecí** 
da en agua fría , y en estando bien pe^ 
netrada del color auianllo de la gual* 
da , se sacJt del baño ^ dexándola en* 
cima de la calderagoteandó en ella: 
sa echa en el bañóla disolueion dt 
añil y se mueve bien con un palo par^l 
que se exÜendá el color ,. y ae^ vuelve 
á meter la lana, dexándola basta qvífi 
le tome bien : es menester que euezca 
lo menos una' hora ^ quando iPuere más 
pamidad de lana que do^ libras , pues 
si np fuesen mas que dos libras ó una; 
bastará que hierva media hora después 
de preparado el tinte. 

Color verde sulnio. 

. Se ponei) cinoo onzas de gualda^ 
igual cantidad de disolución- -dtafiil 
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y potasa , y quareota libras de agua. 
Se procede comoea U penultimsi re- 
ceta. 

- 'C#/ar verde cíaro, 

Se ponen quatro onzas de gualda, 
quatro de piedra lipis , dos y medía 
de disolución de añil y potasa , y qua- 
renta libras de agua. Se precede 1q 
mismot 

Cbíor fmradQ^ 

Se echan quatro onzas de palo aina«» 
rilio , una onza de cochinilla, de cris- 
tai de tártaro y de disolución de añil y 
pota^ y onzat y media de cada cosa , y 
^uarenia libras de agua. 

£1 palo amarillo ha de hervir con 
d agua un quartp de hora ; se le aña- 
de el cristal deitártaro.y la cochinilla, 
y da dos ó tres hervores : después 
$e ^cba lá disolución de añil , se mu&- 
ve bien el baño ^ y luego ique todo 
el color esté bien e:i(tendido , se mete 
la lana hutnedecída. ^en agua fría , y 
hierre hasta que adquiera un buen 
polor morado 9 se saca , y después de 
fría se lava. 
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Cblof dorado. 

Se ponen cinco onzas de rubia, 
onza y media de cristal de tártaro , y 
quarenta libras de agua, 

Se pone el agua y la rubia en la 
caldera, y se mantiene caliente sin qv» 
hierva media hora : se le añade el cti%> 
tal de táí-tarov, hecho polvos : se me- 
nea bien y se mete la lana : se apli^ 
mas fuego , y luego que empieza el 
hervor , se voltea de continuo por me* 
dia hora mas ^ se saca > y despaes áe 
fria se lava, 

•T 

Colof dorado jfM$ w$fnso* 

. . . »J 

Se echan cinco onzas de rubia , on« 
za y media de cristal de tártaro, de 
disolución de estaño una- onza y dos 
draomas , y quaretita libras de agua. 

Se pone la lana , la rubia y el criM 
tal de tártaro en la caldera : se maa^ 
tiene media hora el bago caliente siq 
que hierva , moviendo 4aL lana, de con- 
tinuo : después se saca , ^ aftade Is 
éisolucioa de «stafio,^ j^uelv^ á me« 
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ter la lana en el baño , y se la dexa 
hervir hasta .qoe tome el color ^ ^ sa- 
ca y se lava. 

OTRA P1UIPAB.ACI0H. 

Cada libra de lana se prepara coa 
quatro onzas de piedra de alumbre j 
quarenta de agua. 

Ponese el agua en la caldera coa 
la piedra de . alumbre i y luego qne 
ésta se disuelve , se mete la lana bien 
limpia ^ quando esté liirviendo se veno- 
tea y se mantiene en este estado media 
hora ^ se saca , y después de bien la*» 
vada se mantiene húmeda para teñirla 
del color que se quiera en los baños 
siguientes. 

Colsr morado obscuro. 

' Se echan onza y media de cochí* 
nilla 9 dos onzas de cristal de tártaro, 
cinco onzas 4e disolución de a&il y 
potosa , y dos arrobas de agua. 

Se pone el cristal de tártaro en el 
agua para que se disuelva : se le aña* 
de después. la ¿ophiniUa , y di crea 4 
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quatro hervores : se mete la lana ppe<» 
paraba y búipeda > y se hace hervir 
inedia hora ; se saca , se le añade al 
bafio la disolución de añil ^ laego que 
9sré extendida por igual en todo el 
bafip se vuelve á meter la lana , y 
sigue cociendo hasta que adquiera el 
color i se saca , y se lava desjpues ^ue 
^e mfria, 

Color morada 

6e ponen una onsa de crist&l de 
tártaro , otra de cochinilla , y dos y 
inedia de disolución de a&il y potasa» 
7 dos arrobas de agua. 

Se pone en la caldera el agua y 
el -cristal de tártaro, se le aplica el 
fuego, y luego ^ue ^^lé disuelto el 
tártaro se echa la cochinilla ^ dá tres ó 
quatro hervores , y se le añade la di- 
solución de añil y potiisa menea4dQ 
bien el baño ^ luego se echa la lana 
á cocer por espacio de una hora , ven* 
teándola á menudo } se saca , y están* 
do fria se lava bien. 
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Color morado algo roxo. 

Se ponen dos onzas y media de cris* 
lal de tártaro y quatro de rubia , una 
y media de disolucioa de a&il , y qua- 
renta libras de agua. 

La rubia y. el cristal de tártaro dan 
dos ó tres hervores en el agua , me- 
neando muy bien el baño de quando 
en quando : .$e mete la lana humede* 
cida y cuece media hora se saca , y 
$t a&ade^arbaño la disolución de añil 
y potasa; y, luego que esté extendida 
por igual eo todo el liquido , se vuel- 
ve á menudo la lana y cuece inedia 
hora>^ después se saca , y se Mva , es- 
tando caliente , procurando apalearla 
paca que- sueite toda la rubia. 

Color morado mas claro. 

Se. echan dos onzas y medía de 
crisul de tártaro , cinco onzas de ru- 
bia, dos de disolución de añil y po- 
tasa , y quarenta libras de agua. Se 
procede lo mismo que en la operación 
anterior. 



Otro color morado^ 

Se toman, quatro onzas de brasil, 
dos de vitriolo blanco , una y media de 
disolución de añil y potasa, y qua* 
renta iibraa de agua , y se procede lo 
mismo, 

Co/orroxOf 

Se toman quatro dracmas de cris-» 
tal de tártaro > quatro onzas de rubia, 
una dracma de cochiaUla, y quarent4 
libras de agua, 

ISl cristal de tártaro y la rubi4 
hierven en el agua media hora , de$* 
pues se mete la lana humedecida y la 
dracma de cochinilla : hierven medi^ 
hora , Juego se saca^ se de:ca enfriari 
y se lava. 

Otro rom, 

Se toman quatro onzas d e rubia » dos 
dracmas de cochinilla , quatro onzas 
de vinagre > y quarenta libras de agua 

Puestos estos ingredientes en la cal- 
dera dan dos ó tre& hervores , se po-^ 
ne la lana humedecida y sigue |iir-> 
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cipio8 que ha segaido , pued uñ teléK 
hecho «con sumo primor piiede andair 
muy mal , y ua relox meaianatnente 
execuiado y ea la apariencia ,. andará 
omy puntual , de manera , que se pu^ 
de llamar buen relox aquel en euya 
construcción se hallan juntos los bue^^* j 
nos principios del artífice con la acer«^ 
tada execucion* Esto solo lo jpüede co«> 
legir un facultativo de probidad ^ eH 
quien uno se üci . * 

Lo tercero , es conveniente que uñ 
reíox de faltriquera sea medianamedte 
grande , y no muy pequeño j porque 
aunque un relox muy chico pUéde an- 
dar tan bien como uno mas grande, co-^ 
mo los pequeños son muy dificultosos 
de exlfcutaif , son muy rai^o^ les que 
salen buenos de este tamaño , y pot 
tanto están mas sujetos á que los eched 
i perdet los .malos artificed que los 
componen;. 

. .Ea.quántoá éonocer lo$ i^elojtes 
por la prbebá ^ es muy- dificil conse^» 
güirla.vto lost reloxes ordinarios su* 
cede muy> oménudo que andan bien 
por el dispu^so de algún tiempo ^ f 
iiespues^iQiiy mal ^ por ló qual es Uiiy 
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AVéátur&da y equivoca la {Hrüeba de 
bondad eq tales obras. Por consiguieti^ 
te el que quiera comprar un relok 
ctebe valerse de un artífice de esti- 
mación é inteligencia qvie lo exámi- 
nc , como/[)ueda indicado $ y no fiarse 
nunca en este particular de la fe de los 
mercaderes ^ que á lo menos no son in- 
teligentes» 

R^as para ttatt^ arfé^laf iu ^ 

los iheio^e^ estáti $ujetds á vsrkU 
tioiies que no tienen regla cierta» 
aseado producidas por el frío ó el cft- 
lor, 7 por los. di versos mOvimientoB á 
ique están expuestos. De mañera que 
quando un relo& no adelanta. 6 atrasa 
mas que un minuto cada dia , no* hay 
motivo de quejarse $ pues antes^ bien es 
de admirar comq una máquina que en 
las veinte y quatro horas de cada día 
da 4.1 jodaoo golpes de volante no se 
halle tan presto atrasando como ade- 
lantando. 

Los relóxes dé sobremesa y las 
ípéúdoks no^estAn sujetas á las mismas 
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variaciones, que los relox^s peque&os^ 
por lo qual estos ^e pueden acrpglar 
por aquellas. . . 

£s meuester posaer ^^I relox á la ho- 
.ra d^i^cbo íi ocho dias ^.ó de 4iex á diez 
.C9(i üaa bi^ena péndola ^ ó coa ua l;>uen 
meridiano ^ y si no haee mas que ocho 
m^quips de ak^acion en los : 9cho ó 
diex dias ^ no es menester masique po- 
ner las manos á la hora ; pero si ha he* 
ch<d)4^;$l|fei:eiiciatOa^ de ocho miamos^ 
sea de aádaniQ-pcié^i^raso*, ya es me- 
nesier no solamente poner las manos á 
.)4 kqr^ y si^o alocar al registro* ^ 
. .:; . .Qjuando ua jrfijipx ,se a4ejahta. ., es 
menester para ^ arreglarlo traet el re- 
gisíÉQi atr.^ >. ai; ;J|iQ.dói que .para- hacer 
esta, 9Üstna dijigenci^dp atrasarjo yse 
da vuelta al tmnutero ^: trayéndolo. de 
; la hofa siguiente 1 X». aiitéced^nte^ por 
-.€i:en)pio ,:.de k «una é.las dbce.: y, al 
t:(go^trarid y si el reloxse atnasa ^ es me- 
n^ster volver elreglstro hacia adelad- 
: te 4: e^to es , j4ei .mi^gio UdQ jque. se 
. vuelve el {ñinui;ejrQ »para llevarlo de la 
hora antecedente á la que sigue ^ por 
.,i9íempl0'9 de las dope^ la lina».. i 
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vei tna$ de inedia división de la mueS'> 

treciil^ gravada ^ á menos que el relox 
tío haga mayor alteraúion en veinte y 
quatró horas y v. gr« quatto ó cinco 
minutos ^ y aun entonces no se puede 
volurer el registro úaú una ó dos divi¿. 
6ioiie^ mas ó meiios , según su Sillera^ 
ciohé La ocperiéiiciá y la observacioa 
del qué tiene el relox ^ irá pocO á poco 
informándole dé lo qiie debe hacer en 
está parte para gobernarle y porque al^ 
^unos ireloxes necesitan mas tegistr» 
que otros f y pot eso niucbas veces ^ por 
^oco qiíe se les mueva > faacén diféirexih 
cias muy grandes , que bcasionau no 
temef nunca un relox arreglado : quan^ 
do iá diferencia es poca ^ téngase cui«^ 
'dado de dar un largo movimieoto al 
ifegistro", y asi se conseguirá la medU 
úa, del áírf eglo» 

Para poner tur ^lox á la lliotá es 
Inoentíster servirse de la llave , y hacer 
vblvbr ei -minutero por su. exe quadra« 
.doiíastá qué el relox señale la liin» 
y los minutos que $é quieten ^ téniei^- 
dd cuidado de no faacekr Volver la ma- 
mo de las horas iseparad^mente 'de la 
de los: minutois ^. poique hay muchas 
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penonas qne los pooen en b bota cea 

Job dedos , y sácele que anda el relax 

7 no las manos por estar floxo el ca* 

fion sobre sas eses. 

Quando un relot de repeticioa se* 
fiala una hora y repite otra , se puede 
solver la mano de horas separadameá- 
te de la de los raioutos, y ponerla á la 
hora y quarto que repite el relox f y 
suponiendo que en «al caso es señal 
^ae la mano de horas está floxa , es ne- 
cesario para corregirla apretar con la 
p^atade una nabaja á otro instromen** 
coei centro de la mano sobre la mues- 
tra., para que se afirme sobre sucafion, 
•y evitar que ruelTa á desbaratarse^ 
pero si tas manos se mueven con difi- 
cultad y es preciso llevar el relox al 
reloxero , pues fuera de que hax:iendo 
esfuerzos *para moverlas , setia fací! 
que se rompiesen 6rque se descompu- 
«tese otra pieza de adentra, debe sit- 
"ponerse que la descompostura de las 
/maíiGS con la de la. repetición procede 
•de algún desorden de las piezas ijae 
-están df baxo de la muestra* 

Quando:las manos de un rtlox^ sea 
de cepet|cioa.ó sin ella i se atrasan i¿ 
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adelantan una hora ó dos, mas 6 me- 
nos, ^ menester volrerías del lado 
donde tendrán menos camino que an- 
dar ^ bien sea menester volverlas há-» 
cía atrad 6 hacia adelante , porque^ no 
hay ma^ riesgo de un lado que de otro: 
de esto se sigue que si se ha olvidado 
dar cuerda al relox, y se halla ade* 
lantado ona hora ó dos mas ó menos, 
es preciso hacer volver atrás las ma* 
nos hasta ponerlas en la hora fíxa , lo 
qual es mejor que volverlas adelante 
once horas y media mas ó menos , se* 
gun se necesite : lo qual sucede á muf 
chas personas que temen echar á peif* 
der sus reloxes , y con todo eso caen 
en el inconveniente que pretendían 
evitar ^ porque haciendo volver mu^f 
cho alas manos sucede que los caño-^ 
nes sobre que estriban quedan demaaia<- 
do floxos en sus exes , y entonces con 
el mas leve motivo sé descomponen* 
Aun llega á suceder en tales reloxes 
que el movimiento no cesa, y las ma* 
nos se descomponen. 

Si una persona quiere evitar el mo- 
ver las manos , ao le dé cuerda ai relox 
quaadoestimuy adelantado ó atrasa* 
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do , prívese de teoer hora una parte 
del dia ó de la noche , y dexándolo Á 
parado hasta que sea la hora que él 
ee&ala en otrarelox arreglado ó pén- 
dola , déle cuerda eotóaces una qu ar- 
ta parte del minuto antes del qae.mar- 
ca el relox» por el qual pone el suyo, 
y con e$ta diligencia no teiídirá nunca 
necesidad de mover las mapos , ni echar ¡ 
i perder los exes con el ludimiento. ;, 

Qaando se tiene un relox que dé 
las bora$ por sí , ó un dispertador, 
ó algún otro de particular organi* 
«ación» cuyo movimiento retrograda 
de la mano y y ¿t teme puede descom* 
ponerse I es fácil asegurarse de este 
rezelo y no siendo menester para ello 
mas diligencia que la de atrasar el mi- 
nutero : bien entendido que si se expe- 
rimenta alguna resistencia al hacerÍ0| 
es mas acertado volverlo hacia adelante. 

Los que usan de despertadores , no 
tienen necesidad de otra cosa , sino 
de reparar á la mano del centro de la 
muestra, y poner la punta sobre la 
hora á que quieren despertar » y dar 
cuerda al despertador. 

£s necesario dar cuerda al relox 



. í'75) 

de veinte y quatro en veinte y quatro 
horas , y como todo relox está expues- 
to á adelantarse ó á atrasarse, según 
que la fuerza del muelle principal es 
mas ó menos violenta, se ha inventa- 
do en los reloxes el caracol, á fin dé 
corregir las desigualdades del muelle; 
y los cafátoks rara vez sucede que 
estén tan exactamente trabajados que 
hagan uniforme la acción del resorte 
sobre el Juego de rueda: porque su- 
cede eti algunos reloxes que se ade- 
lantan ó se atrasan en el curso de las' 
doce primeras horas, y después que 
se tes hadado cuerda se atrasan ó ade^ 
laman en el curso de las doce horas 
siguientes : de suerte que dando cuer- 
da al reloxde veinte y quatro en vein-> 
te y quatro horas , se le arregla dét 
modo que hemt)S dicho, cq confbrmi*' 
dad que el adelantamiento de las doce- 
horas se compensa por el atraso delasr 
doce últimas; en vez de que si .se le 
dexa andar* continuará en adelantarse- 
ó atrasase por mas tiempo que el de 
"Veinte y quatro horas. 
' Se ha de procvurar qué. el relox" 
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guarda siempre» ea quanto sea posible, j 
uaa misma postura : quando vá eo fal^ ^ 
triquera , va como si estuviera, á pq-. 
ca diferencia , colgado de su cordoa 
á un clavo , y asi eá dexando de lle-=- 
varle consigo, se ha de colgar de uq 
clavo, y cuidar que las cazas dea 
contra la pared , 4 fin de que la vi-r 
bracion del volante no ocasioae al« 
guna alteración al relox. 

Débese taqubiea procurar que el 
telox guarde , en quanto sea posible^ 
UB' mismo temple, y asi en el ínvicr^ 
DO) no llevándolo consigo, es menestee 
colgarlo en una parte abrigada , como* 
es al lado de una chimenea francesa, ó 
á la cabecera de la cama , y no hacer 
como muchos que lo cuelgan de Ips 
brazos de una silla , en dpnde con tos 
Eepetidos movimientos ó bayvenes se 
aporrea y padece la máquina ; tam* 
poco se ha de dexar el relox sobre 
una mesa, ó encinpa de otra cosa^ pue$ 
solamente debe estar colgado. 

No se pueden volver las manos dQ 
un relox de repetición mientras dá U 

bpl^i fiando un rel9x d^ esta cJase 



toca de priesa ó muy despacio , es fi«. 
cU corregirle , por medio del moví- 
saiemo de uaa maao que está cerca del 
galluso^ quando la repetición suena coa 
demasiada lentitud es menester volver 
la mano coa la llave suavemente por 
8U quadrito, y bácia la parte de la 
letra Vj que quiere decir veloi ; y 
quando repite con precipitación es pre* 
ciso volver la mano hacia el lado de 
la letra L , que significa lento. 

No se debe llegar á la mano de los 
segundos de nn relox , como ise llega 
á la de los minutos f porque hablando 
geaeralraente y qo tienen la «ificiente 
firmeza para sufrir estos movimientos; 
y asi quando se quiere poner igual la 
mano de los minutos con. la de los se- 
gundos, se ba de parar él volante por 
medio de un disparador en el tnstance 
qucla mano de los segundos está sobre 
loa setenta miúutos ; ponense entonce^ 
las oteas manos i. la ¿ora y mimuo al 
momento, que el sol (lasa por el oterl^ 
diano ,, ó bien á qualquieraotra hora 
del roloxtxie péndola, ^si lo 'hubiere eH 
el pueblo ^ se suelta del disparador , y 
cntooces. el ;celox echa i aadavV y ^ 

T. VI. 12 
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este modo se consigue la hora fixa. 

Para adelanur las péndolas , es me* 
nester hacer subir la lenteja por sa 
tuerca que está debaxo , y para hacerla 
atrasar es menester hacer que baxe , y 
si es una péndola de sobremesa ó de 
repisa , á las quales no se puede lle- 
gar i la tuerca por detras , se hallará 
en su esfera ó quadrante un pitoncito 
quadradode acero que se ha de volver 
con una. llave de relox de faltriquera, 
de la izquierda á la derecha para ade* 
íantar , y de la derecha á la izquierda 
para atrasar ¿ y para saber la cantidad 
de minutos que se ba^ de dar á la tuer« 
ca ó pitoncito que sobresale en la esfe« 
ra > se pondrá en uso el método que ar« 
riba hemos dado, k 

No se ddben retroceder mas de me« 
dia hora las manos de los reloaces de 
sobremesa ó péndolas, que: dan horas 
por si i y aun esto se ha deitaseer con 
aumapcecaucion^ especialmemequan* 
do se sienta una fuerte resistencia can« 
sada por las piezas. que corresponden 
á la qaadratura irtú sedcbe.taiBpoco 
hacer, volver atrás lú mam de htinutoa^ 
quandot jisstá puesta cerca ide orante y 
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ochoócuicttema y ctoco mímitosv eam 
es , quaodo la hora está cerca de dart 
porque sieaestemomemosequier? atra** ' 
sar el mÍQu;erQ , dará la hora, y 4üafi« 
do.el minutero llegue otra vez al mis^ 
mo puato, dará la inedia en lugar déla 
hora.| y entónce$ volverá también á 
dar la campana, de modo que esta irá 
por ua lado y el minutero por otroi 

Quaado esto sucede, es preciso 
volver el minutero hasta ponerlo cer* 
ca de doa ó cinco minutos antes de ln 
hora ó de la media,' y eindo poco á por 
€0 , esto es^} á los veinte y ocho 6 cin** 
cuenta y cinco miñuto$:: hágase entón« 
ees retrogradar el minutero hasta x^i 
la campana suene ; después hágase ado* 
lantar el mismo minutero y volverá.:á 
sonar la campana , y entonces la hora 
dará. á^LSu tiempo', y la media al suyoi 
y solo restará ya arreglarlo á la hor% 
y minutos que sean, 

Quando las horas que dá la cam-^ 
pana, no correspooden^con lasque 
aefialaa la3 manos , esto es , guinda 
toca Jas doce y las manos i señalan i^i 
una, es menester volver la. mano de- 
Jas hmais .aepairadaqieiiiCL d;e. la deió9 
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míoiitof, y traerla á la hora de la ca 
pana , y eotóitces hacer volver la oía» 
' oo de minutos basta que ea la |>éii* 
dola sea la hora : asi caoibifiñ debe en- 
tenderse de algunos reloxes chicos que 
dan la hora por si v hacíeado coa ellos 
la misma observación y execucioaé 

Si es un relox de pared ó de repi* 
sa es menester colocarlo de modo que 
-poniendo ia lenteja' en movtmtehto» las 
vibraciones 6 golpes sean perfcctamen* 
le iguales y pues de su movimiento de* 
pende el andar arreglado: y aunque 
para anivelar esta situación perfecta- 
mente se pudieran dar algunas reglas, 
b mas seguro es, < para ahorrarse de 
molestias, acudir al relmcero que á po- 
ca^costa lo hará. 

SKRBTOS naTBlTBCiaNTBS 1 £A VA* 

i ' bUica obl carbón. 

. r. La mejor lefia para hacer ^ ¿silbón 
es la de encina nueva y de baya : la 
lefia blanca no es muy buena para el 
intento , sin embargo de que- se usa 
cdn frecuencia. > Se corta la lefia para 
el carbón ^desda la^ '¿poca: deiafio aa 



í 



' y 



(181) 

se cae la hoja de los árboles 1 1ia>* 
ta ¿1 mes dé abril. 

La lefia muy gorda dó comnene 
para carbón , porque se carbonna so* 
iamente'Su superficie, y el corazón 
queda hecho tizo , ó ^iea sí este se 
carboniza su superficie se consume y 
queda distninuida: para evitar qual* 
qui^a^de estos iitcooremeates es aece<i> 
Jtario rascarla* 

: La lefia tampoco es buena para el 
efecto quando está muy, húmeda , por* 
^e la savia da un humo faúibedo que 
altera las tierras con que se cubren l^ 
hogueras , y los^ mejores fabricantes 
oo> pueden impedir entonces que les 
queden muchos tizos* 'Se pierde «um 
tercera parte de carbón quando Sé 
quetna la iñaderi' iñuy velrde. 
¿ jiv^Los leñadores coriao {ior k) fegif- 
iarbt'ie&é j^» a faacer carbón en trozos 
deudos y medio á tre^piest dtbcn cortar 
'bien '19S ramas para que no quedeti 
garrones qu^esti^ bar ian á la coloca* 
eion de ' la lefia en, d bor d o. 

i^ £1 oyó del horno debe hacerse 
tnparagéalgo elevado para que eii 
cw» de q^e üuevar se^ escu rra el agua. 






.<:;£$ mejBKitérteoer cuidadlo de que 
el terreno no sea pedregoso > ni are- 
]|^QS<>4 eitos^quemilderos han dé estar 
atantes de Xm pitrüges cercados {le 
ip^pinos $ iníil^&^ para eñtalr inceo^ 

Blegidp ^itío y fe^ limpia : después 
él quemadojr plaóta.ea media del hoyo 
una, especia .déJrtgU^é madero de.^ia* 
ce i diez y Ochó pies de áituira y del 
|^«e$ó dé un^ pierna > y pohe al: re* 
<^pr 4$ es^a^ |»ié9^a ün mbñtotitito dé 
le|á seca ^ fá>3íl de ^emal^i £1 oficial 
>a cargandq ^.hoyO entre taáto.qué 
Jps jornaleras léy^an trayendo la lefia: 
jtiené mathoiíittidad^:, comoi^ckéda di* 
oho 9. de poíiWc pedazos bie0< &éco$ al 
^4^4or de ía yigai'lps e«í«iñda iofe* 
irlores dé^.Í«Íí^íoíiO«4éiefia>loi apoja 
.9fk. Jarrar,, y i\Q^i:^%ttÁmos Sápéitiored 

4 la ^iga. Qíiaoji^ fea formad<5,feita prih 

^tn^tjk ^^i^ca i forjíia otjras muecas > i»ro* 
.curapdo'de^lti^: JUU,ésbaQÍOAocbo.déciii« 
Aio is$ís^piUg9élaÍ¥ de^ maf^éi^ ^iyáx.d| 
vacio de Uaa4lsi¥a4iil^démi^mpt4^£r^<» 
^ de QtrQy d(^sdé.la;CÍi^Qanfe(én^Ía de 
i§, újtima„basf a-^ipl xiéutra. d^^tBtyo^i i^y 
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hasta láT lefia 8e<;a que esté al pie de U 
viga, y que sirve de foco para llevar 
el.fi^ego al centro del hoyo , y en este 
parage,solo es donde se prende fuego. 
Luego qu^ se han formado todas estas 
diferentes cercas, y que ocupan un 
edpacio de cinco á seis pies de diáme- 
tro, .se eleva sobre Ja primera cama 
otra segunda*. « 

La, tercer a cama se forma como la 
primera y segunda: finalmente se po- 
nen otras hasta que el terreno destina-* 
nlo esté lleno, y que todo Cprme una, 
especie de. pirámide. 

Quando el horno está hecho de este 
modo , es menester cubrirlo con tierra 
y ceniza. Dos jornaleros escaban la 
tierra que rodea el hoyo y oíro toma 
tierra un poco húgieda, y la aplica 
sobre todo el exterior de la pirámide 
formada cgntps trozos, d^ Jeña. £$ 
menester que el exterior del.horno esté 
enteramente cubierto dp una cama de 
tierra de tf^es ^ quatro pulgadas de 
grueso , exceptQ un espacio de medio 
pie.de diámetro en su cumbre, cerca 
del extremo superior de Ja, viga. No 
se pone |:iei:ra en este , ¡garage, para 
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ittttmlntt el fuego á que se dirija al 

centro del hoyo* 

Para encender el horno , it ¿ücien-» 
de el fogón de las ramas secas, ¿ ia- 
mediataonente que estas materias estáü 
encendidas, se establece una corriente 
de ayre que entra por la abertura qite 
se ha dexado ta la cama de leña itife» 
rior , y que toma camino á lo largo de 
la viga. Sale por la abertura superior 
un humo espeso, blanco y aqiiosoi 
parte de la humedad de la leña se di^» 
sipa coa el humo» j la otra sé eHibe^ 
be verosímilmente en la tierra, por^ 
que se adWerte que se pone algo hú** 
meda. Durante esta circulación^ el fue« 
•go se va extendiendo ^ mientras queda 
abierta la cumbre del horno. El f&bri* 
cante ú oficial conoce el tiempo de 
cerrar esta abertura superior en qaa 
la viga se ha consumido^ lo qüal tam» 
bien indica la disminución del humo» 
Entonces sube á lo alto del horno por 
medio de ttna escalera | y tchA- algu«» 
ñas espuertas de carbón, para nlante<» 
ner el fuego que está en^ centro. Oes« 
pues tapa con' cuidado las dos abertu^* 
tAs I nd sea ^& el- ayre enaraodo por 
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tbaxo derribe la cubierta» Es necesa^ 
rio que el oficial sea diestro y expe* 
rimeatadoi y que aepa aumentar ó dis^' 
miauir á tiempo la accioa del fuego; 
Para este efecto puede hacer agujerítos 
de distancia en düstaiuíia con el mango 
de su pala en los parages donde quiere 
que llegue el fuego* Quándo el horno 
se aplana 6 se baxa con igualdad, es 
•e&al de que la distribución del fuego 
se ha hecho bien. Un horno grande de 
carbón I está quemándose iseis 6 siete 
dias, y uno pequeño tres ó quatro. 

El carbón de leña, es el cuerpo mas 
durable de la naturaleza, es incor-^ 
fuptible, y esta qnalidad que ríos úú^ 
tiguos conocieron, les sirvió para ápli«¿ 
car el carbón á embalsamar los cacar ^ 
jpos* 

. Mt)0O M IIACBIL Xa ÜIDRA» 

La cidra es un licor que se hace 

ton manzanas ó peras exprimidas en 

una pila á propósito» 

/ ::No todas las manzanjis son buenas 

para bacer cidra» Las mejores para co» 
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mer como las camuesas, &c» no son 
tan buenas para esto, como las coma- 
nes* Se eligen de ei^ria^.especies ^ ..es- 
to es» de las mas ordinarias y xugosas 
y aunque hay has(a treinta especies de 
^ue puede hacerse este licor se i»ib- 
4ividen en tres clases > por recogerse 
en tres cosechas diferentes . y sucesi- 
vas. Lo que.se lla.mdL manzanas tiernas 
forma las dos primeras clases ^ jr . Ía$ 
^»rai la tetera, porque maduran tar- 
lie. y. con dificultad, ^e aprovecha et 
tien^po Seco p9ta cogerlas, á ña úg 
qae^sten en&utas de toda humedad ex* 
tc^ior : después de cogidas se llevan al 
gr4iiert>9:$n.donde se>calientan por si 
soi^% ^sitaiido en montones, y acaban 
di^;t^d;dararse» 

£1 tiempo eñ que se han de pilarlas 
manganas no es meaos importante que 
el de. aiii madurez» Las duras se pilan 
ó machacan verdes; mas para estose 
^sp0ra 4 que las tiernas maduren bien, 
i^tq^t^iigombinando estos diversos su-? ' 
gos se corrigen unos con otros* > 
r , '^iconoce si están maduras hsman* 
a^$iiiillj|orj€l7olor que. exálan» y/solf 



lar «xpéritacia enseña el -gráilDcoa^e* 
tiiente para llevarlas 4 ia . pila>) eaÍ9 
qual $e muelen» :j 

: Bespües que esté hecha esta ope^ 
raeioa^ se .las pasaron una pala;4 
una.cüba vecina» Los que, no. tienen pb« 
la ó molino ) lo.aupkn por meciio idd 
mazos > con los qu^le^ m^obaúan lub 
ttantao^s a fuflna de^brazois^y ^e* pho^ 
c^de del' imisaio iiiódo.<qu)b para satprM 
tnir eLmolto dela^uyíi-pqrmadiade 
lapr^isa^i ' 'f : ^'yb ií! i. .!. ^j 

A medida rquej^avéAdral cae delá 
prenda, en ,una cuba peque&ajpuestil 
debaxo^.^e tra^asiLa lon^lo^^co^ánt 
doU/pojp un tamis de cerda pat& jdetsf 
tier; fos". partes grueSaé .de*, la hez *<pk 
Van mezcladadtOB tüsL^^ delspueads 
de«at QooK). cosa ^e^quátm. dedos iva» 
cioisadarlonel^ se jtapa bien^y se ru^ 
da p3LV2Ljpta:iexlú^D(bbt&t^y i nítida 
^e.alUllermente Já;cidlra}y deponga 
au hez%(^ujdia de la<quall6ei precipita 
al'Fonda^ y -lái.deq^cjBe^irigeila 

.;.Ha^ dofr^fispeeiek^d cidra t ltttb& 
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•e ha eneulnidó ó ia acabada de haeer , 
7 la a&eja es laque habiéadola guar- 
dado pierde su dulce , y adquiere for- 
taleta , que la hace semejante en fuer- 
Vi y gusto á ciertos vinos blancos. La 
mejor «s la que tiene un color de am- 
biur.Quando' la cidra está.sentadar, or- 
dinarumencs'es fuerte. Para haccfla 
dulce» agradable y delicada , se saca 
la ' que esté clara , y para coaser\rarl« 
su calidad , 8e4e aftade una sexta par- 
te de cidra dulce al salir de la prensa. 
CootK)' la hei <le 4ve se ha extraído la 
cidra ^puede^aan ser útil , se saca de 
la prensa para volverla á poner en la 
jitia , «a doiffde se echa una caattdad 
de. agtiá sitfrciente para machacarla de 
nuevo* Eb seguida se lleva i ja pren» 
aa-.'en donde dap una cidra muy ñoxz^ 
•que es ^.el« oorteia bebida^ordina- 
ñanie -losjcrciados y del: pueblo. ^ - 
> ; Quando ila .cMra ha estada en los 
aoiteles el tiempa neóesaaio: )>ara to- 
olat . lia : igusto -agradable ¿ $e / encola, 
como se hace con el vino para:oU|ri<^ 
Aoárld j yiseandolf»; se- pone en bote» 
días» ÍH^ estaube^ida^ae.liace uá ver^ 
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dadéro ffgtiardieote , con el qaal en- 
dulzándolo^ se puede hacer marra^aí* 
no f y también de ^la se hace rinagr^ 
bueno. - » 

MODO 2>fi HACÍBR B£^ BiSCABBCHB US ' 

PBSCA0O. ~ 

' Se sobreasa en parrillas $ luego tú 
frie en buen aceyte , y se coloca eo 
cubetos 6 barriles con iina saba coni'^ 
puesta de aceyte de olivas crudo » una 
regular cantidad de vinagre , la sal 
correspondiente á que quede sazonado, 
ptmienta,' clavos- de especia 9 hcgas de 
laurel / y yerbas ñnas, de modo que 
el pescado ba de quedar todo tubiert^i 
con la salsa , y los barril^ bien tapa*^ 
dos , a d virtiendo y que éi se pasa mu^ 
^ho^tiéihpd antes í de c^Mnerlo^ seafiá^ 
dirá sal^á cada barril, equivaleme 
& la que-se baya evaporado. 

-: MOt>ó M BACBft'BVBH ' BINAOBB. .' 

■ .- ••,.... ♦- * 

Eñ> algunas partes los fabricaniti 
de vinagre hace if^ ¿líaa 4BÍsterÍo de m 



arte y yi/no^ lacnseaaa á sus ftpreiidÍGe9 

hasta después de siete afios ; debe ad- 
miran macho loaa le^^ta condacta qiíaa- 
do se sepa la poca sabiduría que se ae* 
cesita para hacer buea viaagre. Todo eL 
mtsteriQ consiste ea calemar uo bar-> 
ril nuevo coa agua comuo hirviendof 
y sacada esta , llenarlo inmedítamea* 
to coa el mejor vina que se pueda te* 
ner » aaadiéadole un. poco de sal , ad* 
vífiieado que la principal bondad' del 
vinagre depende de la buena calida4 

. El vinagre se perfecciona mejor 
y se ha4e mas pronto^, estando la vasi- 
ja .que lo contenga destapada y en 
lug^ calkaite »• cuya ventaja no se con- 
sigue teniendo la vasija tapada y en 
lugar frío. Del modo dicho se tendrá 
al /cabo de un mes ó dos un vinagre 
excelente , y para conservarlo es nece- 
sario tener cuidado de ir Henaado de 
buen vino la misma vasija á medida 
que.se;vaja CQU$uimeadQ'ó*«r4PQr#n- 
do. Si se quiere avinagrar el yíno 
sontamente , sepoudrá d barril en un 
iigac bien calieate| y se le. meigUrí 
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de quando en quando la parte mas 

clara de las heces del viao , sacada por 

expresión» 

Otro modo. 

Mr. Homber, de la Academia de 
las Ciencias , .propuso un nuevo modo 
de haceif buen vinagre ^ y mas pronto 
que todos los deqias. Coiisisteil en atar 
Ufia.boteUa ^ llenas sus dos terceras par- 
ces de vino á una citóla de molino. Las 
frecuentes sacudidas que el licor reci)^ 
be de este modo, alteran de tal suer»- 
te sus principios y su parte dulce > que 
en pocas boras* se convierte en vina* 
gre muy fuerte , el quai se conserva 
.por mucho tiempo éni^ mismo tstad(>. 

Otro «nodo. 






Este es indicado por Boerhaave. 
Se toman dos.ibaeles, seponeáalgu-« 
na distancia de sus fondos un zarzo de 
mimbres , 'sobre Telaquafl 5C efchaS sar-^ 
mientosv y- sobre ellos el vino , de mo^ 
do-quewuno de loatiop^elf&iqu^^Ueaoi 



y el ottú medio. La fetmenUcioa co« 
mieaia en este oiümo , y quando está 
biea establecida , se llena el tonel coa 
el vino del primero : por este medio 
k fermentación se debilita en el toael 
lleno , y se establece bien en el qvic es« 
Xk medio vacío. Quapdo ha llegado á 
un forado considerable , se llena este 
último tonel con el licor del que ^ 
fermentado primero , de modo que la 
fermentación vuelve á comenzar en el 

S rimero » y se disminuye en el según* 
o. Se continúa lleaa.ndo , y vaciando 
así alternativamente los dos toneles 
hasta que el vinagre esté enteramente 
formado , que será al fin de doce á 
quince días. Se tiene cuidado de sacar 
el vinagre en claro quando estéliecbO|) 
para separarle de la hez , que sin esta 
preparación , la baria, pasar i la Uf^ 
mentación pútrida. 

t Olromoilo. 

. . /. . . ' • 

En el campo '8e:.puede4i&cer viaa«- 

gre , teniendo en Un ri^on del fogón 

na ffinagmo {«rpliao/que es oft b^- 



iríl pequeño 6 cubeto que ' núñcsi' iíe 
Je vicia, puesá medida que se saca vi- 
.jiagre , se Ueaa de viao , esto es , si se 
.-saca ttQ quartillo de vinagre , se echa 
otro de ^iao, y asi en proporción^ 
añadiendo siempre un poco <ie sal. 

M(Mfo iz ftocer trjnagrf ún fino* 

En iit primavera 6en el otoño es 
caenescer sacar la sabia de un peral 
ailvestre ó de una encina. Para esre 
efecto.se hace una incisiofien la cor- 
teza del árbol i la altura de poco mas 
de tres pies y medio de la tierra por el 
ladc: del mcniipdiá: ¿la abertura se 
le ajusta un cafioncito de maderada 
«Jiucoque sirva de conducto para 
.que córtala savia por^^it/ siguiendo 
•el método <¡iie hemos expuesto en A 
tomo V de ^sta obra : deeada uno de. 
ostos árboles! se podrá sacar ^ sin moles* 
4arlo , hasta dote quartiili^r de savia, 
JEsta- se cu^la. por uo^Uento fino , y ée 
' .pone ea «un fiMiscd4^mdrio para usar- 
la > bien tea pa^voM^var frutas ó 
legumbvet^ como las veaaolagasi el 
hinoja, iiasi judias ^fs/ÚMM , IpepiaiUíOis 
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.y ocrit. También sirve «sta sav'ia para 
coadtmeatar los alimeatos en Itigar de 
vinagre i y se pueden conservar en 
ella animales é insectos, ea lugar de 
espíritu de vino. 

Para convenir pues esta savia ea 
vinagre j se le hace pasar por uu corto 
grado de ft^rmcatácioa que la ponga ea 
estado de ácido : después se pone ea 
botellas , $e tapa bien , y seguarda pa- 
ra el uso. £1 vinagre hecho con la sa- 
via del peral silvestre, es mejor que 

.el que se hace con la sabia de la ea« 
ciña* - 

Modo d$ hae^ mmagn ecn agua. 

Se expondrá en una cuba de vina* 
.gre en fermentaeíjoni y en ama vasija 
,que presenta la mayoc superficie que 
;Se pueda » una cantidad de agua quai» 
quiera , cuidando de qtxc M Ivaisija es- 
^íÁ siqoyire e)ipuesta al ayce-que des* 
j>reade la la fermeotacion :.qttando esta 
fcrmeiitacion c«^%(^lle. pone* esumgua 
en botellas t vqtie(3ae jfexaria^ aia tapar, 
quedarán al ay re -como 'COsa* de tres 
jn^sesj al, cabo, de .este, tiempo y esu 
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agua se convertirá ea uq yin agre cx^ 
«célente, 

Modif iz conservar el vinagra, 

Se cuece el rínagre en uri^ vasijs^ 
de vidrio, ó de qualquíers^ otramate'» 
ría^ue no se di^udya ea* los ácidoS| 
durando la cocción como cosa de una 
quarta parte de un minuto á ui| fuego 
fuerte, y luego se eñ^botella j tstpn 
bien, ' ' 

Otrq miq, \; 

Se erabótellai el YÍnagreV^ des-^ 
tapadas las botellas, se meten en uii 
taldero lleno de agua del tiempo; ¿^ 
arrima esta caldera al fuego ^ luego 
que ha dado un heryor se retiran la$ 
botellas, y sin mas preparación se^ 
guardan para el uso, 

* Miiio de hacer el Mrabe di vinagrCm 

El xarabe de vinagre es uno -de 
los mejores refrescante^', y de un glis- 
to exquisito j es de mucho uso y salu<r 
dable en ks dias calurosos del vers^*^ 
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flp ; aptga la sed prontamente , y ct 
Un refresco poco costoso. Su prepa* 
iracioa es una de las mas seocillas , que 
qualquiera puede executar por si mis- 
mo. Se toma un iraso de cristal 6 vi- 
drio ^ ó bien una jarra de. }oaa: se 
echan dentro tres ó quatro quartillos 
de bacn yinagre^ se ponen en infu- 
sión en este vinagre dos libras de fram- 
buesas bien tqadi^as y mwdadas , que 
pueden quedar sin que el vinagre • las 
cubra i después de ochls dias de infa* 
aion se pasa el.viuagre y las frambue* 
sas por un cedazo ó tamiz de seda sin 
.^primur la,fr^t|l. Estando bien claro 
,é impregnado 4elolor de las £rámbue« 
.sas, se tomarán diez y seis onzas de 
este liquido , y se le mezclarán trein- 
ta oniAb de azúcar de Holanda, que- 
brantada, luego se pondrá esta, mez- 
cla en una botella grande de . ¿uello 
largo i se tapará bien , y se pondrá 
eu el b'a&o jte Maria á un fi|4g<f iduy 
suave. Luego que la azúcar se baya 
;de/re;ido , sf .dejará apagar el firego, 
.y obstando el jarabe casi ^6*10^, se. pon- 
drá en botellas medianas, tapándojas 
ien. Ta se ba dicho en pti:as partea 
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ce esta obra qi^e el ba&o de María con* 

siste en poner una vasija con agua i 
la lumbre y y dentro de ella la botella, 
matraz ó vasija que contenga las ma* 
serias que se quieran preparan 

HSMBDIOS PARA HL 9190. 

El hipo no es mas que un mov¡« 
miento convulsivo del esófago y del 
diafragma, que se verifica al misma 
tiempo en ambos órganos con una ins* 
piracion pronta , corta y sonora. Aquí 
no considero el hipo como síntoma 
morboso, pues este signo es de fa ins« 
peccion de la medicina. Solo diré que 
la naturaleza lo corrige por si misma, 
con un estornudo espontáneo , y esio 
nos indica que puede corregirse tam» 
bien con un estornudo excitado de in* 
tentó. 

Qando el hipo depende de alguna , 
irritación ligera en el estómago , oca* 
jsionada por mucha cantidad de alimea* 
tos ó por su degeneración en materias 
acrimoniosas, basta sola humedecer el 
estómago tomando agua fria ó templada, 
^ue favorece el paso de los aUmeotoe 



i los intestinos ) lo qual ayuda á que 
el estómago se desocupe de las mate- 
rias que pecan pot su cantidad ó por 
5u qualidad , y ablandándolas 1 as ar- 
Irastra y disminuye su actividad^ ce* 
sando por consiguiente el hipó» 

£1 Padte Lana indica el ajó como 
ün remedió' seguro contra el faipo^ te^ 
tiiendolo eti la mano, ó que otra per- 
sona se acerque con el ajo al que lo 
i^adece > sin que lo sepa. Este fisicd 
asegura haberlo eltperimeatado coasi^ 
¿o mismo cómo con* otras personas» 

Unas gárgaras de vinagre lo ha- 
le eti pasar al momento f pero este re- 
medio es algo violento , y tal vez de- 
bilitando este ácido producirá el mis* 
tpo efecto/ 

Cinco 6 íeU gotas de éter con 
azúcar ^ tomadas interiormente, hacen 
cesar al instante el hipo violetito, sea 
que haya sobrevenido poCo después 
' de la comida^ ó al contrario^ estando 
el estómago vació. 



YARA X.08 SABAÜCWSS. 

} . .. ; 

Hay iocomodidades que sia ser pe-> 
ligrosai son desagradables: de este aú* 
mero soa ios sabañones; 

Uaa de las precauciones que >ex}ge - 
la medicioa, de las persooaaqueiestaa 
sujetas á sabañones , es ponerse guati-^ 
tes y. escarpines iiumedeeidoséa^^spí- 
ritu de vino s y aplicar por la no-- 
ch^ %1. acostarse » y. por la mañana : 
ea los pies y manos , un poco del ^ 
eif^ías^d -AtiUtávo^ que se prepara 
coa aceyte «de olivas en.cantídad de 
dos libras^ en el qiúd se hace cocer 
una libr;a de litargirio i treis onzas de 
cera amarilla y dos onza^de trementi-^ 
na de Veaecia^^y una onza de sangre 
de dragonea polvos , coa bol de ar- 
menia^ redufiiéndolp todoá la consis- 
tencia de emplasto. ,> . 

Si Jos sabañones. estin abiertos , es> 
menester curarlos con. ungüento de 
2UtAsúi> conocido con el nombre de un-^ 
güeoto blanco. '\ 

Antes der¿bentarse mden curarse 
bien metiendo la paste doliente eq* 
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espíritu de sal debiliudo en agiuu 

Si estMn ea su principio, basta 
«char en la mano tres ó quatro gotas 
de tintura de benjui , con la qual se 
hace la leche virginal que se explica 
en el tomo primero de escaobra , y firo» I 
tarse en la parte , repitiendo la mis- 
ma friecion: sieu a oclio «lias seguí* 
dos. . 

La : boftiga de vaca se recomienda 
para ^el propio^ efecto, mezclada coa 
greda , y Usada en la forma de un- 
güento» 
: Otro remedio mas eficát es el sí* 
guíente.' Se ahueca un rábano helado^ 
se llena la cavidad de aceyte rosada 
que no esté i^aneio ^ se cubre con el 
pedazo que se. lia quitado 9 y se hace 
cocer suavemente en rescoldo t hecho 
esto se exprime 'todo, y seeftade'una 
onza de agua de vegeto mineral, y me* 
dia cucharada de espíritu 4a vino al* 
canfocado. jEste- lioimento se aplica 
tres vece8.al.dia ,y 'Se oubre la parte 
oon papel deeitrasa ó unsimpleca* 
bezaL • -J*- • 

Deboi adMrtir , que los íabafiones^ 
que nos parecen ta|p incómodos; y qua 
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lo son en efecto , son algtmft» veces un 
camino de que se vale la naturaleza 
para purgar el cuerpo de los humores 
que le molestan. No siempre es pru* 
dente contener esta erupción, princi* 
pálmente en los niños. 

VAHA DAR A X>A5 CAMVBSAS OLOR 
Y GUSTO MOSCATEI. 

Se encierran en una caxa puestas 
alternativamente entre capas dd flores^ 
de sabuco muy secas. £1 espíritu 'recv 
tor de la flor penetra insensiblemente 
por los poros de la camuesa , se com« 
bina, con su xugo ,' y esta combina* 
cion dá á la fruta un sabor moscatel* 

aSXOIO DB TENBR RÁBANOS BK TOBOt 

TIBMSOS. 

Lgs tábanos son una legumbre sa* 
na , que comen eon gusto muchas per* 
sonas , pero no se pueden comer bue« 
DOS smo en.ia primavera y en el oto* 
fio , según el cultivo ordinario que sé 
les di , porque los que nacen en el 



estio toa muy picaaies » y los fríos del 
invierao les impiden crecer, 

Para teaerios ea el verano y se «oí- 
papa en agua la simiente del rábaao 
por espacio de veinte y quatro horas: 
después se pone en una muñequita de 
lienzo, que se dexa expuesta al sol 
hasu que la semilla empiece á germi* 
nar : se siembra esta en tierra biea 
preparada : se cubre el parage sem- 
brado con un tiesto ó caxon de^ made- 
ra, para que concentre el calor: al 
caba de tres días se hallarán rábanos 
blancos con dos hojas seminales , que 
son excelentesen ensalada. Sembrando 
asi estas semillas todos los dias ó cada 
dos dias ,' se tendrán estas ensaladas 
por mucho tiempo. 

( Quando se quictren comer estas en*; 
saladas en el invierno , se empapan 
las simientes de ios rábanos en agua 
Ubia^ y se ponen en unas muñeqüitas 
cerca de una chimenea para que co<»' 
miencen i germinar : después se ca- 
lienta un tiesto , en el qual se pone 
tierra prepaparada con buen estiércol: 
se Ue va este tiesp á la cueva , ó i un 



invernáculo : se pone otro tiesto en* 
cima para concentrar el calor ^ y al 
cabo de quince dias» porque en esta 
estación es menester mas tiempo f se 
tendrán ensaladas de rábanos, 

»ARA XOS CAtLOS Bfi ¿OS PÍES. 

&1 Único y eficaz remedio para pre« 
taver los callos de los pies > es llevar 
el cakado > ni muy ajustado ni floxo. 

La absurda manía de querer tener 
los pies á la moda^ no solo produce 
callos ) sino que ocasiona una cesa- 
ción quasi absoluta del movimiento y 
acción que debieran tener libre los 
músculos numerosos del pie. Los dedos 
de estas partes , organizados como los 
de las manos ^ lo qual se advierte maa 
principalmente en la movilidad y juego 
de los pies de los nifios, se hacen ab- 
solutamente inútiles en los adultos por 
los vicios del calzado ) de manera que 
no les pueden servir los pies mas que 
para andar. Luego acusarán á la na* 
luraleSLa injustamente, y nosotros ad* 
miraremos siempre su sabiduría^ 

Cieriamente son muchos los que 
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primados de sus brazos , hieen con los 
pies lo mismo que habieraa hecho coa 
sus maaos. Sabemos de mugeres, de 
hombres, y aun de oiftos, qae hilaban, 
hacian calceta , cosían^ bordaban, ar* 
rojaban piedras, &c. y to.io con sus 
pies. En los a&os de 1779 y ^o se pre» 
sentó ep París ea la feria de S. Ger- 
mán un maestro de escuela, natural de 
Lieja'. Este hombre, nacido sin brazos, 
cortaba una pluma con la mayor des*- 
treza, escribía muy bien, cosía, ba- 
raxaba los naipes, jugaba y hacia pri- 
mores con los pies : coa ellos irincha- 
ba su alimento por medio de ua cuchi- 
llo y de un tenedor: se llevaba á la 
boca una cuchara , un vaso lleno , y 
bebia sin derramar nada : hacia tnras 
mil operaciones : en fin , la industrial 
hija de la necesidad , conduxo á este 
hombre al punto de sacar de sus pies 
los misinos auxilios que nosotros saca« 
mos de nuestras manos. Si este hom- 
bre hubiera nacido rico, sus pies com- 
firimidos en unos zapatos cstreclios, no 
e hubieran servido mas que para an- 
dar, y hubiera sentido siempre la suer* 
cerque le privaba de uuos oúembros 
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tan importantes como los braxos » peio 
este hombre bcadecia la naturaleza que 
.por medio de sus pies- le sacaba del 
estado de autómata, suministrándole 
un suplemento completo de las partes 
que le fallaban. Vuelvo á mi asunto. 

Los dolores que ocasionan los ca« 
líos son algunas veces muy agudos; 
no dexan andar , ó impiden quando 
menos andar á gusto. En este estado 
merecen la mayor atención, porque 
las mas veces impiden ó retraen del 
exercicio tan necesano.á la salud , in- 
clinando al que ios padece 1 la inao4> 
cion de.una vida quieta j sedentaria^ 
(Origen de muchos malees» j> 

Los .remedios tan ponderados paeá 
«urar .1<^ callos , sóp por lamáyo|r pzt* 
•te exageraciones de charlatanes, y iiiia-^ 
guno de ellos produce mas ni taáio 
efecto como la simple cera amarilla, 
p qaalquiera otra materia blanda cá^ 
4>aa de recibir la impresión del callo^ 
y de libertarle por este medie de. la 
compresión. / . . 

. . Si el callo está en su pdnei/pio él 
iinicQ y eficaa rct^edio es meier el pie 
en agua caliente durante uoa lio^a., y 
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ponerle na calzado mas ancho. Está ez<r 
perimeoiado que oo \ra mas adelante. 

Si $e dexa crecer y endurecer el 
callo apenas queda ya mas remedio 
que d de su extracción. Pero ames de 
verificarla es menester humedecerlo j 
ablandarlo I ya metiendo el pie ea 
agaa caliente , durante un tiempo su- 
ficiente 9 6 ya aplicando algún emo- 
liente ó cataplasma ; después con una 
pabaja ó unas tixeras, se le ^uita la 
taiz , rempleando todas las precaución 
nes poisíble^ para no lastimar las par* 
tes aanaa, Mucho$ $e coateman coa 
liacer la operación en seco', sin ningu^ 
na precaución ,• y sacien cortar basta 
io viró , y basca que saha la sangre: 
esta práctica es perniciosa , porque 
hace la eatracion con mas dolor , y 
90I0 produce un alivio momentáneo. 

Los remedios que se hallan en mu- 
chos libros f son abusivos y peligrosos, 
quando no son de la (Jase oe los emo- 
lientes Los corrosivos^ , que forman el 
mayor número de estos remedios , pue- 
idea producir accidentes funesto , co- 
mo son inflamaciones ^ erisipela , cao-» 
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Después de ablandado el callo en 
4gua caliente y de extraído basta sa- 
carle su raíz } se pone encima un poco 
de algodón, como lo he aconsejado 
en el tomo quarto de esta obra > y es 
-probable que en mucho tiempo no vuel- 
va á padecerse } y acaso nuaca, coiúo 
hay repetidos exempláres» 

^ ]i£BS£DIO COKTHA LAS VBHAVGAS. ^ 

Estas dolencias cutáneas, mas dis- 
formes que incóododtSy pueden curarse 
de diferentes maneras, ya por la li- 
gadura, ya' por lá amputación , ya por 
iaiaplicaciop deun botón de fuego, y* 
en fía por los corrosivos ^ pero este 
último método,, debe emplearse con 
la mayor circunspección , principal- 
mente en los parages nerviosos y en 
las-pattes delicadas. Qtiande se quiera 
echar ^lano «de ellos, se aplica por 
exemplo el agu4 áierte con la punta 
de un mondadientes ^ ó el espíritu de 
sal debilitado , sctee^W parte mas pro» 
mínente de la verruga, cuidando de 
«^ue Ao toque á las carnes vecihá¿ £1 
ícido^Qprroe poeor i poco^ ngami» 



.muchas, teces y ea diferentes tiempo»» 
las peque&as excrecencias ^ese quio- 
.rea destrair. 

t,fi Otro. 

Se toman hojas de caojipánuk » se 
.Qiacjiacan^ y se frotan con ellas las 
verrugas. Sq reitera dos , tres ó quatro 
veces , y mas si son pertinaces : así se 
disiparin la^ verrugas en muy poco 
tiempo , sin ^ue quede sefial alguna. 

Otr00 

Se toma sangre de topo , se frotaa 
con ella las verrugas | y en breve 
tiempo a$ curaa» 

OprOé 

» » . • 

, Se tocan las verrugas ligeramente 
f por dos ve<^^s al día con un poco de 
espirita de vitriolos 
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i • Si las.verrugM fuesen venéreas i le 
ttUrcsaria líg9r><iKttt^ con «n pooo 



¿e ungüento de soldado > y en muy po-> 
eos dias 4esaparecea eatjecaa^eiite sia 
d^xar señal alguua. 

Se toma arcilla i se calcipa al fue- 
go y se reduce á polvos ; se impregaaa 
^stos polvos con vinagre fuerte : se ba- y 

^e una especie de papilla ^ con la qual 
se untan las verrugas por 4g^a tiewpO| 
y tpucbas veces al dUi 

Se toma la segunda corteza de un 
limón ; se pone en infusión por veinte 
y quatro horas en vinagre destilado, y 
se aplica á las verrugas durante tres hQ? 
i:as , renovándola todos los dias, 

Oiro, 

Se parte una cdiolla encarnada, en 
dos mitades , y se froun con ellas las 
verrugas. 
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PARA BL RAQUITIS. 

Esta enfermedad de los niños que 
tuvo su origen en Inglaterra en la 
época de la regeneración de las ar* 

- tes, y que por lo mismo la ilacnaa 
algunos mal ingles y es ocasionada en 

' su principio por humores acres que 
afectan los huesos de los niños , des- 

. Ojrdenan su forma , y se quedan en 
este estado quando^han adquirido su 
dureza y consistencia. Ademas de i los 
remedios comunes , indicaremos aquí 
el que se ha usado con éxito en Ale- 

' manía en estos últimos tiempos ; el 
qual consiste simplemente en el uso 
de la raíz osmunda regolis llamda por 
otro nombre felix florida. Se adminis- 
tra á los niños en decocción , en ex- 
tracto y en polvos , según lo ordene 
el médico. Se continúa su uso por mu 
cho tilempo y que no es incómodo , y 
se asegura es infalible. 



VARA LA$ QUEMADCTRAS. 

Expondré aqui las recetas menos 
sospechosa^ que conozco para este ñn^ 
y que ha {legado á mi notícu $on efi- 
caces, no solo para sanar las quema- 
duras^ sino para estirpar hasta las se- 
ñales que dexaa coo^unmente. 

Se toman $eis pQza$ 4^ aceytc coi» 
mun de olivas , quatrQ ó cinco cl^ra$ 
de huevos frescos , y todo s^ bate bien 
en frió; resulta de esta n;)ezcla una es- 
pecie de ungüento que $e ei^tieade de 
quando en quando con una plumita 
sobre U quemadura , sin poner enci* 
ma de ella paño alguno :' á medida que 
el remedio se va aplieaada, st irá se^ 
cando, y se formará una costra qu# 
al cabo de doce dia$ se cae por simis^ 
ma en forma de ¡escamas ; quando ya 
se b4 caído rod^ la costra , se ve la 
nueva cutícula que se ha. ido forman- 
do debaxo, la qual aparece rubicunda 
como la de Jos pinos recien nacidos; 
pero á lo$ quatro ó cinco dias va ad-^ 
quiríendo su color natural con eli'con-* 
tacto 4^1 ayre que la «Consólida, Ja de« 
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seca y h refresca. No debe confundir- 
se esta receta con la del aceyte batí* 
do solo con agua ó con xabon , que 
jamas produce todo el efecto , y solo 
precave el demasiado ardor. 

Otro. 

Se mezcla aceyte de olivas coa 
aa poco de cera amarilla derretida , y 
se aplica prontamente á la quemadura* 

Otro. 

La goma guia, que es un xugo 
lesíno- gomoso, disuelta en espíritu de 
YÍno| y aplicada á lasquemaduras» pro- 
duce buen efecto^ basta ponerla una 
sola vea y dexarla secar j forma una 
costra, bazo la qual se reponen las 
tarnes » sin necesidad de poner paños 
ai apostó) alguno j tiene la ventaja de 
BO manchar como el aceyte* 

; Otro. 

Empápese un lienzo ó un papel de 
•straia.eía álcali volátil flúor, apli- 
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quese á la quemadura, y se curará 
igualmente. Este remedio no es bueno 
sino se aplica inmediatamente , antes 
que se le levanten ampollas^ después se* 
ría mas perjudicial que titil. 

Otro. 

Extiéndasela poco de buena miel 
•ebre la quemadura 9 déxese secar, re- 
pitase la operación dos ó tres veces» 
y resultarán los mismos efectos : es- 
tá experimentado. 

Tómense patatal crudas , macha- 
quense. hasta reducirlas á una especie 
<ie pasta ^ apliqúese ésta á la parte 
quemada. , . renuévese <le quando ea 
quando ^ y se tendrá una pronta cura. 
. . Debo advertir , que no hay reme- 
dio mad.peligroso ni^'ma^ contrarío al 
efecto que se desea en las quemaduras» 
que el untar Ja parte quemada con tin- 
ta^ pues la sal de vitriola que cpntiene, 
aunque .refresca de pronto la parte , y 
el paciem^ experimeiua ua alivio ina- 
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lantaneo » cáutet-iza la herida ^ a veces 

produce funestas coasequencias^ y sue* 

lea dexar cicatrices que nunca se bor- 



ÍÁEDIO DB ESCRIBIR ÓE NOCHE ¿IK 

luz» 

Se tiene un lápiz bueno, y una hó^ 
ja de papel ^ que primero se debe ar- 
rollar , y después aplastaí para que 
haga dobleces ^ se toma el papel > se 
lleva la mano sobre toda la extensión 
del primer doblet, escribiendo á tien- 
tas con el lápiz , 3e desdobla el pri- 
mer doblez , se sigue escribiendo isobré 
el segundó doblez ^ se desdobla éste, se 
hace lo mismo con el tercero, y asi su* 
cesivamente hasta el último doblez: 
luego se dobla el papel con los mis^ 
inos dobleceé; se Vuelve por el lado 
que ha qüe^ládo eñ blanco > se desdo- 
bla el ptin^élp doblet ^ 4se escribe en 
éste asi desdoblado ^ se hace ló mismo 
con él segundo ^' y ¿ucesiváoienté coa 
.todos ha«ta el fin ^ y aunque la letra 
fio sea tnuy buena ^ no se cDilfnndiráá 
Ío8 rengioaec unos con otros. 
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Otro modo. 

Se tnftadan hacer unas tablas de 
tnarfíi ó hueso y y un bastidoícito , ea . 
el qual entren : este bastidor tendrá sus 
espacios. vacíos á manera de renglones 
con los huecos suficientes : se dirigirá 
la Biaoo por ellos mismos escribiendo 
con el lápiz , ayudándose con un dedo 
de la mano izquierda para no abando- 
nar el renglón que se haya empezado, 
ni equivocar los siguientes. Antes de * 
hallarse en el caso de n^c^sitar de est- 
íos medios^, que (nuchas veces ocurreo» 
principalmente álos quequierenescri» 
bir algún pensamiento nuevo que ven* 
ga en la obscuridad y deben hacer re->>' 
petidos ensayos para acostumbrarse • . 

« 

Medio, de borrar lo . escrito ^ sobre el 
papel ó pergamino» 

Se toma media onza de sucino ama- 
rillo , se muele con media onza de.> 
acey^e de vitriolo ó agua fuerte j se. 
pasa, después con un pincel sobre ca*. 
da letra , lo qual .quiiajr4 iamediata-/ 



tüente lo escrito ; pero i fin de que no 
quede el papel manchado de amarillo^ 
se pasará otro pincel con agna clara 
i medida que se va haciendo desapa- 
recer lo escrito* 

Efe^t9S saludMcM del a%6óar. 

Hípóci^átés dice que todo lo qué 
es dulce es nutritivo , y todos los au* 
tores antiguos observaron que la miel 
es un excelente nutrimento. En nues* 
tiños tiempos hemos reemplazado laazú- 
car á la miel. Muchos de nuestros ali- 
mentos y licores se preparan con ázu*^ 
car. Los que mas la usan ^ gozáii mas 
salud y viven mas tiempo. £1 Duque 
de Beaufort , en Inglaterra , murió dé 
noventa afios de edad , despules de ha-» 
ber consumido y durante , quarenta afios 
idas de tona libra de azúcar en cada diá. 
Otro ingles gótó de la mejor salud du- 
rante el espacio de cien años , no co- 
iñiétido nada qué nb estuviei^e prepa- 
rado ó cobfeccíonadó con atúcar 6 
miel. Lo¿ Brasileños , que son hoy co-^' 
nocidos por lo^ hombres mas robustosi 
Y cuya decrepitud á los cien. años es^ 



(21?) 

tln poüíb tíotáble como la de ios Euro- 
peos á los sesenta , solo se alicnentatt 
de azúcar ^ maiz y náiráiíjas. A este 
experimento se unen las luces de la 
qttioiicay de la botánica. Está nos «n* 
siena qtie la planta que dá la azúcar, 
es de la clase de las frumenticias , es 
decir, de las que están destinadas para 
aumento del hombre : en fin, la quí- 
mica descubre , por medio del anali* 
sis, en el azúcar y el principio mucila^- 
ginoso de que se forma té linfa nutri- • 
tiva t de x:oni5iguiente el azúcar es uti' 
alimento que tiene la propiedad de en<- 
gordar los animales ^ porque sirviendo 
de ititermedio entre el aceyte y el aguá^' 
las pairtes adipo^sas de los alimentos que 
por su únion intima con las parces 
acuosas j cotistituyen el quilo, se di« 
sttetv^amas pronto por medio del azú**' 
6ar ^ se unen mejor á las pajotes aqfío-^ 
sais V y se transforman eú una grail 
abundancia deqtiilo ; de aquí la cantí« 
dad y la calidad itoables de la sangre^ 
y por consiguiente -el principió de la 
gdrdura.del animal. Pero como la azú^ 
¿ar mas refinada contiene siempre ua 
poco de cal> creo ^e loe que la usaa 
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mucho deben preferir la azúcar de 
piloa» 

T^aMlas de calio^ 

. Se hacen pastillas de caldo suma- 
tpeotie cómodas para ios quc.yaa de 
camino : porque no $e trata/ sino de pO'» 
ner media onza de estas pastillas en ua 
vaso de agua que se calienta suave- 
mente y y se obtiene al instante un cal-, 
do muy buésio* Estas pastillas tienen 
también la ventaja de poder coospr- 
varse muchos años > encerrándQlas^ en. 
botellasde vidrio bien tapada$* . . 
.. Voy á exponer u^a receta que pue- 
de perfeccionarle por los, que quieran 
expciiimeatarfla ^ variando las substan- 
cias y si lo hallasen conveniente. . 

Se toman quatro libran d^ m^ños 
de ternera ) doce.de pierna de. vaca,^ 
djet libras de lomo de carnerp , y .tres 
libras de riñonada de ternera ^ $e po- 
nen estas carnes. en. agua suficiente: se 
cuec^^i á fuego Í€^nto^ para que el agua 
se; ia;i.pregne bien ^e laS substancias de 
la carne : se quita la espuma , se, ex- 
prime .después la carne para «acársu 
¥^gQy se pone á cocer .de nu$5ío. en 



agua para acabar de extraer el tnísind 
xago : se juntan e^tos dos caldos , y 
se les dexa enfriar para quitar la grasa 
que sobrenada» Se vuelve á calentar 
este Uquidd , $e clarífica con cinco ó 
$eis claras de huevo > y se le echa la 
Correspondiente £a](Si<?e quieren hacer 
estas pastillas mas agradables, al |;ust0y 
ée puede añadir al caldo lin poco de 
canela ó de clavo , y aun pueden .po-? 
Iierse aves y raicesriegutñinosas. Se 
euela ¡el, licor ^ después scevapoca ca 
el baño de Mafia ¿sata la consistencia 
de gelatina t est-a. gelatina se echaeñ 
tnoldes ^ 6 se vierte sobtc una .piedra 
en donde se coirtaen pastillas; lasgua^ 
les se ponen en Una estufa para-evápo» 
rar la humedad , hasta que estén secas 
y quebradizas ^: y se guardan, efav bo- 
tellas de vidrio de boca ancha, en don- 
de isé coasecv.aii^para el uso 
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con h mano sin que leí hiciesen mal 
alguno. Tal vez seria el mismo que se 
vi á exponer. 

Se cogen la vívoras con unas te- 
naaasá propósito: se les presentan pe- 
dazos de sombreros : ellas muerden ^ j 
tirando con esfuerzo y prontamente se 
les arranca los dientes » y como baxo 
el alveolo de estos está encerrado el 
▼eneno , emónccs ya no pueden mor* 
der y ni hacer heridas^ oi introducís 
su veneno que no. tiene efecto, sino ea 
tanto que se comunica por una herida 
i la masa de la sangre. Hecho esro 
se meten en sacos , y después de llegar 
k la^ población se guardan en redomas 
de vidrio basunte hondas. 

Se les presentan euajaroaes de quat» 
quier sangre y atados á un cordel 6 
en^Vid lti]f(( en trspos^ iomediataifuinte 
que sienten la s$u^::i^, se pegan á ella 
para comer; se sacan los cuajarones 
4el agua, y c^n. ellos las sanguijaelas, 
|li:QC.aran4t^ separarlas inmecUatameate 

49.lAf^ngi^ f^^^jqjg» 99 €|Lg^dsii!áfi^ 
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masiado» porque entonces no sirven 
p^ra los usos á que las destina la^ loe- 
dicina , y se guardan en frascos de 
agua. Hay otro inconveniente de de- 
barias mucho tieoEipo pegadas á los 
cuajarones de 3angre, y es que se Jes 
coagula la sangre en el intestino , y 
hasta en sus vasgs absorventes : enton- 
ces no pueden digerir , se ponen nu- 
dosas y perecen. Aun antes de morir 
ellas suelen causar la muerte de todas 
las demás que se guardan en la mism^ 
vasija: porque las sanguijuelas que no 
han comido, pican á la« que están hin- 
chadas de sangre, y retirándose de- 
xañ la herida abierta ; la sangre sale 
entonces por si sola é impregna el 
agua , absorviendb el ayre que contie- 
ne, de que resulta que todas las san* . 
guijuelas mueren. Los cirujanos qu^ 
compran sanguijuelas no deben esco-* 
ger las mas llenas. En caso de que pop 
tin accidente inesperado, alguno hu* 
bíese bebido agua que tuviese sangui^ 
jueias, y qué alguna de estas se hubie*- 
ic pegado á la gar.ganta, se hará pe- 
recer este reptil , tragando agua muy 
salada -y aceytecpmuu, 
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Parn el envenenamiento fin' el agt$0 

fuerte. 

Debo añadir á lo que quedü dicho 
en el tratado de los venenos y contra- 
venenos ^ itiserto en el tomo quarto de 
esta obra, el r etnedio mas pronto y 
sencillo que hay contra el envenena- 
miento por el agua fuerte. Esta subs- 
tancia anda en muchas manos > y sir- 
ve diariamente á yantas manipulacio- 
nes; que no hay que admirarse de que 
un error, una equivocación , 6 una ia- 
advertencia, haga, como se ha visto 
vanas veces, que alguno la ve va, ha- 
biendo perecido mMy pronto, porque 
no dá tietnpo par4 llamar al médico. 
Antiguamente se administraba en 
este terrible caso agua tibia en gran- 
des dosis y y ciertamente que dilatán- 
dose por este medio el agua fuerte 
disminuye su acción en el estómago, 
pero e$ insuficiente por quantp no la 
impide que penetre en los vasos , y 
que cause en ellos alteraciones morta- 
les. Para precaverlo todo, un célebre 
médico desecha como ineficaz el agu4 
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tibia, y substituye en su lugar el agua 

de xabon , asegurando que en estos 
casos no hay riesgo de beber hasta 
medía libra de xabon disuelta en la 
menor cantidad posible de agua. Lue- 
go que se ha calmado la primera im- 
presión del veneno ácido 9 es menes- 
ter tomar á todo pasto el agua de mal- 
vavisco 6, de simiente de lino, hasta 
^1 restablecimiento. 

Para loi calambres* . 

Los calambres causan tormentos 
terribles y frecuentes á los que no co- 
nocen los medios de librarse de ellos, 
y aun de precaverlos. Basta tener pol- 
vos de azufre en unos saquitos de ante 
del tamaño de dos ó tres pulgadas. Al 
' tiempo de acostarse se atan estos saqui- 
tos con unas cintas á la garganta de 
cada 'pie. Una barrita ó pedazo de azu- 
fre envuelto en un papel ó en una ba- 
dana, traido en la faltriquera mas in- 
mediata á la carne, precave este mal, 
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á 

Tara las cortaduras» 

Se deb^a teaer para estos casos oo« 
gosy llama4os begin (fungos xoriaQ^us) 
los quales 3e deshacea como polvo e§* 
tando secos : estos polvps soa excelen- 
tes para contener U sangre , y daA 
Úempo para llamar al facultatiyo. 

Otro remedio muy pjronto y ^^guro 
para contener la sangre sin netsesidad 
de ligadura , aun en la portadora de 
las arterias mas gruesas , son los pol* 
vos del Ikofodioi^ y según un escpi^ri* 
mentó hecho por Mr. Fpsse, en pre* 
jsencia de los Cpmisionado^ de la Acá*? 
demia de París , se contuvo con ellgi 
la sangre de una de las mayores art^* 
rias de un caballo : hecha despues-Ja 
inspección se halló que se habla ^- 
mado un tapón adherente á la substafi- 
cia misma de la arterial papaz d^ re* 
sistir á los esfuerzos de la sangre p^r 
fuertes que sean. 

FIN 



